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L E Royaume produit 
plus de froment qu’il 
n’en faut pour nourrir fes 
habitans , lorfque plufieurs 
années fertiles fe fuccédent, 
puifque le prix des grains de- 
vient fi modique que les La- 
boureurs ne retirent pas de 
la vente, de leur récolte les 
.avances qu’ils ont faites pour 
la culture de leurs terres. 

Afifez fouvent la terre 11e 
donne que la moitié d’une 
bonne année; alors s’il y a du 
froment vieux en réferve, 
le prix des grains augmente 
peu: mais fi les greniers font 

a ij 


iv PRE'FACE . 
valides, les grains- deviennent 
fore chers , parce qu'il fuir , 
je crois, a peu près deux tiers 
d’une bonne année, pour fai- 
re fubfifier la France 5 & la 
cherté diminuant la con- 
fommation des grains 1 , il 
s’enfuit qu’une demi-récolte 
bien œconomifée fuffijE: prei- 
que pour qu’il n’y ait p< 5 int 
de famine. 

Un tiers ou.-un quart d’an- 
née occafonnent toujours 
une difette , quand les gre- 
niers 11e font pas extrême- 
ment fournis f 

Enfin une récolte qui man- 

1 Nous en rapporterons les raifons dans 
le Chap. I. 

i On peut donner pour exemple 1751. & & 
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que entièrement , eft tou- 
jours fuivie'd’une grande fa- 
mine , quand même elle au- 
roit été précédée par plu- 
fîeurs bonnes années , ii on 
n’y remédie pas par une fage 
prévoyance qui confilfe à 

1 Faire venir a ternis des grains 

; / & 

: etrangers. 

En partant de ces princi- 
| pes que je croîs très-appro- 
| chans de la vérité , il parôî- 
1 troit pofïible de prévenir les 
1 grandes difettes 3 puifqu’en 
1 confervant le froment de 
i:: furcroît que fournilfent les 
I récoltes abondantes 3 on au- 
Iroit de quoi fub venir au dé- 
• fmt des médiocres ; & on 
I voit clairement, qu’en négli- 

a uj 
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géant cette précaution on 
eft expofé aux calamités de 
la famine toutes les fois que 
les récoltes n’égalent pas une 
bonne demi-année 3 ce qui 
arrive très-fréquemment. 

Mais comment parvenir 
à faire des Magasins affez 
considérables pour fubvenir 
aux befoins de toutes les Pro- 
vinces ? L’entreprife me pa- 
roîtroit impoffible , fi on fe 
propofoit de lès ralfcmbler 
- dans un petit nombre de 
lieux. Pour remplir une aufïi 
grand & aufli utile objet 3 il 
faut un concours général ; il 
eft nécelfaire que tout le 
monde s’occupe de pourvoir 
à fes befoins les plus effen- 
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îîels : les Villes , les Com- 
munautés Religieufes , les 
Hôpitaux, les Seigneurs dans 
leurs terres , les Laboureurs , 
les Particuliers riches , mê- 
me les petits Bourgeois , ne 
fût-ce que pour la fubïiftan- 
ce de leur famille ; en un 
mot quand le froment eft à 
bas prix , il faut que. chacun 
s’efforce de. faire, des réferves 
pour les années de, médiocre 
fertilité. 

Jufqu a préfent ces réfer- 
tes étoient pénibles & quel-» 
quefois ruineufes ; il falloit 
des greniers d’une prodi- 
gîSüfe étendue pour conte- 
nir une médiocre quantité 
de grains ; il y étoit expofé 
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à fe corrompre fi on ne le 
reniuoiü pas , li on ne le 
palfoit pas fréquemment au 
crible , ce qui occalionnoit 
de grands frais : malgré 
toutes ces attentions le grain 
étoit expofé à la rapine 
d’une infinité d’animaux ôc 
d’infeétes qui produifoient 
un déchet confidérable ^ & 
qui fe multiplioient quel- 
quefois a un tel point que 
les propriétaires étoieht for- 
cés de le vendre même à 
vil prix 3 . Nous avons rerne- 


3 Les teignes s’étant beaucoup multipliées 
dans les greniers en 1749. on fut obligé de 
les vuider , quoique le froment fut à bas 
prix. Les grains de 1750. n’étant pas de 
bonne qualité , oiï S etc obligé de les ven- 
dre ; ainfi après la foible récolte de ijjr. 
lés greniers étoient virides , ce' qui a occa.- 
fionné la famine qu’on a éprouvée. 
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die à tous ces iticonvéniens > 
ainil on fera dorcfn ayant en 
état de faire des magazins, 
fans rifquer de. perdre fon 
grain & fans s’expofer à s’é- 
puifer par les frais de con- 
fervation. 

On adroit tort de penfer 
qu’on manquera dans les vil- 
les de bons citoyens qui re- 
fuferont de fe livrer aux pe- 
titsibins qu’exige l’adminif- 
trationde nos greniers. Pour 
s’en convaincre., je prie qu’on 
falle attention aux foins qu’e- 
xigent les greniers d’abon- 
dance de Lyon, & à la bon- 
| ne adminiftration de ce bel 
établilfement 5 je demande 
qu’on fe rappelle le défin- 


x Préfacé v 

iéreflement, difons plutôt la 
glnéroiîté de ceux qui font 
charges de h régie des Hôpi- 
taux de cette ville , &c fin- 
telligeiice qui régné dans , 
l’adminiftra'tion de l’Hô- 


pital de Rouen. On ne peut 
avoir oublié, que dans les 


difettes de 1741. & 1 7 jx. 
il s’eft trouvé dans les cam- 
pagnes beaucoup de Sei- 
gneurs, & dans les villes 
quantité de Citoyens zélés- 
ôc charitables, qui ont pris 
fur leur nécelfaire pour di- 
minuer les calamités que 
eau foie ttne famine extrê- 
me t ces exemples , qui heu- 
reufement ne font pas ra- 
ies , aflùrent qu’il y a dans 
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! toutes les villes des ama- 
; teurs du bien public , qu’il 
ne faut qu’exciter , & en fui- 
te lailfer agir librement f 
pour qu’ils fe livrent géné- 
ré ufe ment à tout ce qui pa~ 

A \ ^ ^ 

roitra avantageux a leurs* 
Concitoyens. 

Î Il ne s’agit dont ici que" 
d’aider les villes pour les 
mettre en état de conitruire 
des greniers 3 . dont on con- 
fieroit le foin à des cecono- 

i mes choilîs par les habit-ans- 
mêmes 3 en leur donnant des 
I affurances que ce* dépôt effc 
i: le patrimoine de la Commu- 
ne , & une reffource aflurée' 
pour les tems de difette. Si 
on peut perfuader a chaque 
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ville que fon grenier eft tm 
bien qui lui appartient, il 
eft certain qu’il fera au 
moins aulli bien adminiftré 
que ceux des particuliers. 

Les communautés fçli- 
cpeufes font trop attentives 
à leurs intérêts pour ne pas 
appercevoir que par les ap- 
provilionne mens faits à pro- 
pos, elles n’ont pointa fouf- 
frir des difettes , & qu’elles 
fe mettent en état de faire 
un profit honnête fur le fur- 
plus de leurs provisions , 
dont elles .pourront fécou- 
rir le public dans les tems de 
calamité. 

Il feroit à délirer , qu’à 
l’exemple des comraunau- 
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tés , les A cl m i n ilff ate u rs d es 
hôpitaux ehayahent de pro- 
fiter d’une œconornïe qui 
feroit très -avantageule aux 
mai Tons de charité qui font 
confiées à leurs foins & au 
public ; puifque ce feroit 
autant de citoyens qui ne 
tireroient plus leur fubfiftan- 
ce des marchés, lorfque le- 
froment feroit cher. 

Nous avons pofé comme un 
principe qu’on ne peut trop 
multiplier les greniers lorf- 
que l’abondance régne dans 
les marchés ; ainfi, outre les 
grands greniers dont nous 

O O ¥ 

venons de parler, il fera 
avantageux que beaucoup 
dé particuliers falfent des 
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.amas de grains qui puiflen.fi 
fu b venir au défaut des ré- 
poires. 

Je ne -parle pas feulé ment f 
.-des petites provifions que 
chaque famille devroit faire 
pour fa propre fubliftance. T 
:U ne famille bien réglée doit î 
; a cet egard être regardée! 
nomme une petite commu- 
nauté ; il s’agit ici principa- 
lement des greniers qu’on ' 
remplit lorfque le froment 
eft à vil prix y pour le con- ; 
ferver &c le vendre dans les I 
années de difette. 

On ne doit pas difîimu- 
ler que les réferves qui excé- 
dent la provifîon néceflairç 
à une famille, ont été repré- j 
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. l’entées eomrne S d.es trilpr? 
.cachés , que les propriérai- 
•res dérobent à la eonnoif- 
fancc des Magillrats , pour 
les tenir fermés dans les 
; tems de difette. 

Il elt vrai que de pareilles 
allégations ne peuvent faire 
d’impreffion fur ceux qui ont 
.examiné avec foin ce qui re- 
garde la coiifcrvation ôc la 
ï? manutention des .grains : 

néanmoins nous convien- 

• •••••' 

dronsj il on veut ^ que quel- 
ques particuliers feront par- 
venus à -dérober leur grain 
a la furveillance de la po- 
lice , ôc que led.uits par une 
avarice lordide ils auront 
refufé de vuider leurs, gre- 
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niers, & laide corrompre 
leur grain j lorfque le public . 
en avoir unbefoin extrême ; 


mais on fera obligé de 


:on- 


vemr , ou que -.ces magazms 


etoient 


de confé:- 


de peu 

quence , ou qu’on n’a pas §1 
voulu les découvrir. Car ou- j 


tre qu’un grand grenier ne \ 
peut être tenu fecret, on fait l 
que le propriétaire eftobli-P 
gé d’employer des ouvriers 
pour veiller a la conferva- 
tion de fon grain ; & ce font 
autant de témoins qui fe pré- 
fenteroient d’eux - mêmes , 
pour dépofer contre celui 
quiauroit une conduite aulîi 
contraire à l’humanité. 


Les greniers clandeftins 


font 
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font donc rares ou de peu 
de conféquence , & j’ofe 

avancer que la, police fera 
toujours à portée de con- 
noîrre tous les greniers ré- 
pandus dans les Provinces 3 
quand elle jugera a propos 
d’en faire des perquisitions 
férieufes. 






Ce font cependant ces 
motifs de réferves clandef- 
tines , & les exemples beau- 
coup exagérés de bleds gâ- 
tés, qui excitent les clameurs 
d’un public mal inftruit de 
fes propres intérêts , contre 
ceux qui font les amas de 
grain dont nous venons de 
parler , & que nous regar- 
dons comme le feul moyen 

S 
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de prévenir lesdifettes. 

Ce public tout occupé 
de fes préventions, taxe d’u- 
fure celui qui dans une an- 
née de difette préfente au 
marché du froment dé trois 
ans. Pour lui faire voir l’o- 
bligation qu’il a ace préten- 
du concuflionnaire , je fup- 
pofe que pendant 1 dix an- 
nées confécutives la terre 
eût produit d’abondantes ré- 
coltes , & que la onzième 
fut mauvajge , ne devroit-on 


pas 


deséloees à celui qui ap- 


u 


porterait au marché c 
.grain de huit à neuf ans , 
puifqu’on ferait redevable à 
fa prévoyance & à fes foins, 
de ce froment inutile pen- 
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étant les dix années d’abon- 
dance y tk qui fubviendroit 
li heureufement au befoin 
dans les années de difette ? 

On fe récrie encore fur 
le profit que quelques per- 
fonnes font en confervant 
des grains. Mais n’eft-cepas 
l’appas du gain qui déter- 
mine la plupart des hom- 
mes ? n’eft-on pas bienheu- 
reux quand i’intérêt du par- 
ticulier tourne à l’avantage 
de l’Etat? quand au lieu d’u- 
ne difette & d’une famine , 
on n’éprouve qu’une mé- 
diocre augmentation fur le 
prix du froment ? G’eft ce 
qui arrivera prefque tou- 
jours, quand on aura fa vo- 
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file les magazins dans les 
années d’abondance , pour 
les faire ouvrir à propos 3 
lorfque les récoltes font 
médiocres. 

D’un autre côté , peut- on 
trouver mauvais que celui 
qui fait des magazins, retire 
l’m érêt de fon argent, la 
récompenfe de fes peines , 
fftidemnité des rifques qu’il 
a courus , & du-déchet qu’il 
a fouffert- ? Il feroit même à 
defirer que cet avantage, re- 
tombât fur celui qui cultive 
les terres ; elles en feroient 
mieux travaillées , & le La- 
boureur feroit plus en état 
«d’augmenter fon bétail , de 
payer jes impôts & les fer- 
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mages 5 mais malheureufe- 
jnent la fortune des Fer- 
miers elt ordinairement fi 
médiocre , qu’ris font obli- 
gés de vendre chaque année 
le grain qu’ils ont récolté : 
âinli y au lieu d’être encou- 
ragés par un profit honnête 
à perfectionner la culture 
de leurs terres , iis font ré- 
duits à ne leur donner que 
de foibles labours 3 & ils 
laiffent en friches les terres 
trop fortes , dont la culture 
plus pénible exige de forts 
attelages. 

Le public qui ignore ces 
details , ne trouve jamais le 
prix du grain allez bas : il 
elfaye de faire envifager 
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comme criminelle toute ré- 
ferve fans difKndkion 5 il 
pouffe Finjuftice jufqua re- 
fit fer au Fermier le profit 
honnête qui lui eft dû 3 de 
forte qu’il continue à fe 
plaindre 3 lors même que le 
Laboureur ne retire pas de 
fa denrée le prix quelle lui 

.coûte. C’eft âinfi que cha- 

1 / 1 

cun uniquement occupe dul 
préfent. femble ne pas ap- 
percevoir que la décadence! 
de la culture & le défaut de; 
récolte font des fuites né- 
ceffaires de la ruine des Fer- 
miers. 

Si en fuivant de tels ca- 
prices j on s’oppofoit a la 
formation des magazins > fi 
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dans les années d’abondan- 
ce on empêchoit les réfer- 
ves , qu’en réfulteroit-il l 
Que dans ces circonstances 
le froment tomberait à un 
prix Si bas, que le Fermier 
ferait ruiné , qu’il n’y au- 
rait aucune relfource pour 
fubvenir au défaut des ré^ 
coites. 

Mais lailTons-là les préju- 
gés populaires : il Suffit que 
la Police regarde les réfer- 
ves de grains comme le plus 
sûr moyen de prévenir les 
difettes. La tendrelfe de no- 
tre Monarque pour fes fu- 
jets , aidée de l’attention des 
premiers Magistrats , pour 
ce qui intérelfe le plus les 
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citoyens , fera choüfir les J 
moyens les plus convena- I 
blés pour multiplie'Mes ma- ; 
gazins de toute efpece. L’in- 
térêt que M. le Garde des 
-Sceaux a bien voulu pren- 
dre à nos recherches , m’eu 
eft un sûr garant j & il y 
-a lieu d’efpérer que les 
moyens que nous propo- 
sons pour confcrver les 
grains fans frais &c fans dé- ; 
-dhet mettront en état de 
^prévenir une partie des di- 
settes , & qu’on fera difpenfé 
-d’avoir il fréquemment re«i: 
-cours aux grains étrangers, 
c Un Chef de famille , ou 
xin maître de Manufacture 
■qui fe propofoit dans une 
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année d’abondance } de met- 
tre en réferve la quantité de 
grain qu’il jugeoit lui être 
méceffaire pour la confom- 
mation de fa maifon pen- 
dant une année de famine* 
comme de 60 , 80 5 ioo* 
zoo mines de froment ; ce 
particulier avoit le chagrin 
de voir fa petite proviïîon 
diminuer de jour en jour par 
la rapine des rats,, des foiiris, 
des infedtes , ôcc. Occupé 
d’autres objets 3 fon grain fe 
corrompoit faute d’être re- 
mué ; maintenant avec une 
cuve femblable à celles où 
l’on fait le vin , & une cou- 
ple de foufflets dont la con- 
ifm.ction n’eft ni couteuf* 


'SÉxvj P R E F A CE. 

ni embarralfante, il peut con- 
ferver fans rifque , fi long- 
temps qu’il voudra , fans dé- 
penfe, ôc fans beaucoup de 
loins cette. petite provifion 

de grain : il n’aura pas befoin 
,,P >•, F / 

<d etuve , s il a eu la précau- 
tion de clioifir du froment 
vieux j Sc de bonne qualité. 

Les infeétes qui fe multi- 
plient avec une promptitu- 
de incroyable dans les gre- 
niers ordinaires , forçoient 
les Seigneurs, les gros Rece- 
veurs , ôcc. de vendre leurs 
grains à vil prix. Maintenant, j 
plufieurs grandes cuves ron- 
des ouquarrées ( il n importe 
de quelle forme ) , une peti- 
te étuve , & un manege affez 
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leger pour qu’une âne puiffe 
faire mouvoir les foulnets t 
ces petits établilfemens tout 
fmples qu’ils font 3 fuffiront 
pour conferver une alfez 
grofle malfe de grains , fans 
déchet ni dépenfe , jufqu’à 
ce que l’efpoir de les vendre 
à un prix raifonnable , en- 
gage à les faire porter aux 
marchés. 

L’immenfe étendue des 
greniers qu’exige la maniéré 
ordinaire de conferver les 
grains , & les frais ’indifpen- 
fables de leur confervation 5 
mettoient les Communautés 
8c les Hôpitaux hors d’état 
de fatisfaire aux Ordonnan- 
ces. Au moyen de nos grands 

c iij 
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greniers , i]s feront déchar- 
gés cl’une partie coniidérable 
des frais de leur entretien , 
& ils auront encore cet avan- 
tage de pouvoir faire tenir 
une grande quantité de 
grains, dans le plus petit es- 
pace poffif ble. 

Ce que nous difons ici 
peut avoir aulïî fon applica- 
tion pour rapprovilîonne- 
ment des Villes de guerre. 


des lieux d’ 

fi r 


étapes . 


&c. Mais' 


on a a cœur 


de 


voir 


le 


public jouir des avantages 
qu’offre notre méthode , ôc 
les magafns fe multiplier, 
il faut abolir des Ordonnan- 
ces , qui étoient néceffaires 
dans les années de difette où 
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elles ont été rendues , mais 
dont une application incorn 
fidérée dans les années d’a- 
bondance caufe clés défor- 
dues infinis ; il fout détruire; 
ces idées de Monopole 8c 
aUfure dont on taxe ceux 
qui , dans les années d’abon- 
dance , confondent des grains 
pour les porter aux marchés 
lorfque les récoltes man- 
quent : or une accufation fi: 
injufte 8c fi contraire au bien 
public,- ne peut être détruite, 
qu’en laiflant une entière li- 
berté fur le commerce des. 
grains. 

Liberté , pour le transport 
d’une Province à une autre. 

Liberté , à toutes perfon- 
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nés de quelque état 6c con- 
dition quelles foient , d’éta- : 
blir des greniers , en appor- 
tant, II l’on veut, quelques 
précautions /impies , 6c qui , 
lans gêner les particuliers , 
mettront les Magiflrats en 
état d’arrêter la cupidité de 
toutes compagnies qui fe 
propoferoient de faire naître 
des difettes ; difettes qu’on 
ne doit gueres appréhender 
lorfque l’on eft certain que 
la matière ne manque pas : 
d’ailleurs le plus puilfant re- 
mede à cette fraude eft la 
concurrence. 

Liberté enfin, dans la ven- 
te des grains qu’il faut effayer 
d’exciter fans violence , 6c 
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n’avoir pour cela recours à 
l'autorité que dans des cir- 
conftances très-critiques 3 
lorfqu un befoin abfolu l’e- 
xige. 

Quelques ouvrages qui 
ont été publiés depuis peu 
de tems , & qui ont mérité 
l’approbation du public {a ) , 
me difpenfent de m’étendre 
davantage fur cette matière. 
Tout ce que je pourrais dire 
ici 3 fe trouve détaillé à fond 
& avec toute la force ôc la 
netteté poflible dans ces 

(a) Ëlfai fur la police des Grains , in- 8°. 
Avantages & défavantages de la France & de 
l’Angleterre par rapport au Commerce , 
in- n. 

Elémens du Commerce , i vol. in- n. 
Traités fur le Commerce & fur les avantages 
qui réfultent de la réduétion de l’interpt 
de l’argent, &c. 1754. in- iz. 
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excellens Traités. 

Je dois, avant de terminer 
cette Préface , faire remar- 
quer que notre méthode fera 
très-utile pour le transport 
des grains par mer , & fur 
les rivières. 

Quand les Hollandois 
veulent faire des charge- 
mens de grains , ils font gril- 
ler dans des fours une cer- 


taine portion de 


ces grains 
& en fuite ils la mêlent avec 


Ce grain defleché 
peut afpirer 


le refte. 

à l’excès peut alpirer une 
partie de l’humidité dont les 
grains fe chargent fur les ri- 
vières ; mais outre que 
.moyen eft fouvent infuffi- 
fant } ce grain rôti donne à 


ce 
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la farine un goût défagréa- 
ble 5 &c il note pas au grain 
avec lequel on le mêle 3 la 
mauvaife odeur qu’il a con- 
tractée dans .la cale des vaif- 
feaux. Au lieu qu’en étuvant 
les grains ,, avant de les em- 
barquer , en les dépofant 
enfuite dans des foutes a peu 
près femblables aux greniers 
quarrés que nous avons frit 
graver dans notre ouvrage 3 
<3t en les rafraîchiffant de 


tems en tems avec des fouf- 
flets , on les préfervera de 
l’humidité , qui les pourroit 
faire fermenter; enhn en les 


palfant 4e nouveau à l’étuve 
aulïi-tô,t le débarquement 3 
on diffipera l’odeur de cale 
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qu’ils auroient pu contra- 
rier , & ils fe trouveront 
ainfi en état d’être gardés 
fans aucun rifque , ou dans 
les greniers ordinaires , ou 
dans nos greniers de confer- 
vation. 

I 

M. Lullin de Château- 
vieux., Syndic ôc Juge de Po- 
lice de la République de 
Geneve , qui failit avec em- 
juielfement tout ce qui peut 
etre utile à fes concitoyens , 
m’écrit qu’ayant eu connoif : 
fance de ma découverte fur 
la confervation des grains , 
en premier lieu par Je Mé- 
moire que je lus à l’alfem- 
blée publique de l’Académie i 
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Royale des Sciences le 1 3 
Novembre 1745, & enfuite 
par le Traité que j’en ai pu- 
blié en 1753 ; que ma mé- 
thode lui ayant paru fondée 
fur de bons principes j &ju- 
ftifiée par les fuccès de mes 
Expériences , il avoit pré- 
fenté aux Seigneurs de la 
Chambre des Bleds qui ad- 
miniitrent avec autant d’at- 
tention que de zele les gre- 
niers de la République 3 il 
avoit j dis- je , préfenté les 
plans & les profits d’un petit 
grenier de confervation avec 
les foufflets j que cette Com- 
pagnie fut d’abord frappée 
de tous les avantages de cet 
établiffement ; qu’il fut ré- 


xxxvj P R. JE FA C j E. 
folu d’en faire l’épreuve y & 
que lui , M. de Châteauvieux 
avoit été chargé de faire 
exécuter le tout. Ce grenier, 
ajouta-t-il , eft très-petit , 
( il ne contient que z 1 6 
minots de blé mefure de 
Paris ) ; il eft exécuté , & 
on l’a rempli. En confé- 
quence de l’attention que 
M. de Châteauvieux appor- 
te à faire jouer de tems en 
tems les foufflets , nous ne 
doutons nullement du fuc- 
cès de cette expérience , & 
que la République ne fe dé- 
termine fur cette première 
tentative , à faire dans la 
fuite un pareil établilfemenr 


en grand. 
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PRIVILEGE DU ROI . 


L OUIS, par la grâce de Dieu , 
Roi de Francë & de Navarre : A 
-nos amés & féaux Confeillers les Gens 
tenans nos Cours de Parlement , Maî- 
tres des Requêtes ordinaires de notre 
Hôtel , Grand Corifeil , Prévôt de 
Paris , Baillifs , Sénéchaux , leurs 
Lieutenans Civils, & autres nos -Jufti- 
ciers qu’il appartiendra: S ai ut. 
Notre amé Hippoiyt e-L o u i s 
G u e k i n , Imprimeur <Sc Libraire à 
Paris , Nous ayant fait expofer qu’il 
auroit entrepris de continuer l’Impref- 
fion d’une Colleétion des Hifloriens de 
France depuis l’origine de la Nation 
dont il a déjà publié huit Volumes 
in-folio : Et comme cet Ouvrage , 
autant utile à la République des Let- 
tres , que glorieux à notre Royaume, 
engage l’Expofant dans des dépenfes 
confidérables , il nous a très-humble- 
ment fait fupplier de vouloir bien , 
pour l’aider à fupporter les frais d’une 
li grande entreprife , lui accorder nos 
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. Lettres de continuation de Privilège, 
tant pour l’imprefïïon dudit Livre , 
que pour fimpreflion ou la réimpref- 
fion de plufieurs autres , dont les 
Privilèges font expirés ou prêts à ex- 
pirer ; offrant pour cet effet de les im- ; 
primer ou faire imprimer en bon pa- 
pier & beaux caractères , fuivant la 
feuille imprimée & attachée pour mo- 
dèle fous le contrefcel des Préfentes, f 
A ces causes , voulant favora- 
blement traiter ledit Expofant , & 
encourager par fon exemple les autres 
Imprimeurs & Libraires à entrepren- 
dre des Editions utiles pour l’honneur : 
de la France & le progrès des Sciences, 
Nous lui avons permis & accordé , 1 
permettons & accordons par ces Pré- 
* fentes , de continuer d’imprimer ladite 
Colledion des Hiftoriens de France 
depuis l’origine de la Nation , fous le 
titre de Recueil des Hiftoriens des Gau - i 
les & de la France , & d’imprimer ou 
faire réimprimer les Livres intitulés : 
Traités de la Culture des Terres & de 
la Confervation des Grains , par M. 
Duhamel du Monceau , de l’Academie 
Royale des Sciences, &c ; en tels Volu- 
mes % | 
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mes, forme, marge, câra&eres, conjoin- 
tement ou féparément, & autant de fois 
que bon lui femblera , & de les ven- 
dre , faire vendre & débiter partout 
notre Royaume , pendant le temps de 
vingt années confécutives , à compter 
de la date des Préfentes , & de l’expi- 
ration des précédons privilèges. Fai- 
fons défenfes à tous Imprimeurs , Li- 
braires & autres perfonnes , de quel- 
que qualité & condition qu’elles 
foient , d’en introduire d’impreffion 
étrangère dans aucun lieu de notre 
©béiffance ; comme, auffi d’imprimer 
ou faire imprimer , réimprimer ott 
faire réimprimer , vendre , faire ven- 
dre ni débiter lefdits Livres, en tout 
ou en partie , ni d’en faire aucuns 
extraits , fous quelque prétexte que 
ce foit , d’augmentation , correction , 
changement ou autres., fans la per- 
mifTion exprelfe & par écrit dudit Ex- 
pofant , ou de ceux qui auront droit 
de lui , à peine de confifcaticm des 
Exemplaires contrefaits , & de trois 
mille livres d’amende contre chacun 
des contrevenants , dont un tiers à> 
Nous , un tiers à l’Hôtel-Dieu de 

à 
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Paris , & l’autre tiers audit Expofant, 
ou à celui qui aura droit de lui , & 
de tous dépens , dommages & intérêts ; 
à la charge que ces Préfentes feront 
enregiftrées tout au long fur le Regi- 
ftre de la Communauté des Impri- 
meurs & Libraires de Paris , dans 
trois, mois d'e'- la date d’icelles ; que* 
l’impreffion & réimprefîion defdits Li- 
vres fera faite ; dans notre Royaume, 

. & non ailleurs ; que l’Impétrant fe 
conformera en tout aux Réglemens 
de la Librairie , & notamment- à celui 
du i.o Avril 1 1725. qu’avant de les 
expofer en vente , les Manuferits & 
Imprimée qui- auront fervi d r e copie à 
Pimpreffion- & réimprëffion dfefdits 
Livres , feront remis dans- le meme 
état où l’Approbation y aura été don- 
née , ès. mains de notre très- cher & 
féal Chevalier , Chancelier de France 
le Sieur d-e L a m o i g n ô-n , de 
qu’il; en fera en-fuite remis deux exem- 
plaires de chacun dans notre 'Biblio- 
thèque publique , un dans celle de 
nôtre Château- du Louvre , -un clans 
celle de notredit très-cher Si féal Che-' 
va-lier , Chancelier de-Franee- ; le Sieur 





de' Lamoignon 1 , & dans celle de 
notre très - cher & féal Chevalier , 
Garde des Sceaux de France , le.Sieur- 
îe Machaüit , Commandeur 
de nos Ordres , le tout à peine de 
nullité dès Préfentes ; du contenu def- 
quelles vous mandons & enjoignons; 
de faire jouir ledit Expofant , & fes 
ayans caufe , pleinement & paifible- 
ment , fans fouffrir qu’il' leur foit fait'- 
aucun trouble ou empêchement. Vou- 
lons que la copie des Préfentes , qui 
fera imprimée tout au long au com- 
mencement ou à la fin defdits Livres, 
foit tenue pour duement fignifiée, & 
qu’aux copies collationnées par l’un 
de nos amés & féaux Confeillers Se- 
crétaires , foi foit ajoutée comme à 
l’original. Commandons au premier 
notre Huiffier ou Sergent fur ce requis, 
de faire pour l’exécution d’icelles , 
tous Aétes requis & néceflaires , fans 
demander autre permiffion , & non- 
obftant clameur de Haro , Charte 
Normande , & Lettres à ce contrai- 
res : C A R tel eft notre plaifir. 
Donne' à Verfailles le vingt-neu» 
vieme jour du mois de Juin , l’an 
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de grâce mil fept cens cinquante-trois, 
de de notre Régné le trente-huitieme. 
Par le Roi en fon Confeil. 

Signé , SAINSON. 

Regiftré fur le Regiflre treize de la 
'Chambre Royale des Libraires & Im- 
primeurs de Taris , N°. 212. fol. l'jo, 
conformément aux anciens Réglemens , 
confirmés par celui du 28. Février 
112%. A Taris le 21 Août I 7 J 3 * 

Signé , D I D O T y Syndic» 
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TRAITÉ 


VE LA CONSERVATION 

DES GRAINS, 

ET EN PARTICULIER- 

DU FKO M E N T. 

CHAPITRE I. 

Essai fur la Confrmation 
des Grains. (*) 

L A plupart des Grains fer- 
vent à faire du pain , qui éft 
Taiiment le plus nécelTaire à la 
| vie ; ainfi de quelque nature 
qu’ils foient , leur confervation 
eft précieufe. 

(* ) Ce Mémoire a été lu a l Académie 
Royale de Sciences le 13 . Novembre 1745 , 

A 
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- Les iWrùtans des villes necon* 
n biffent ptefque que le pain de 
froment , & les riches fouffri- 
rotent beaucoup fi celui de fine 
fleur leur manquoit mais il y a 
des provinces entières qui' ne vi- 
vent que de pain fait avec’ du 
feigle j de l’orge & du farrazin : 
même dans lès années de difette, 
les pay fans fe trouvent réduits à 
fe nourrir d’avoine , de millet s 
de pois j de fèves & d’autres grai- 
nes légumineufes, 

Ce.s menés grains > qui , dans 
d’autres provinces , ne fervent 
pas à faire du pain , n’y font ce- 
pendant, pas- moins- néceffaires 
pour ,1a • nourr.iture r des, , chevaux, 
des troupeaux & , des, volailles. 

G’çft-pour fubveni.r à ces be- 
foins , que la. plus grande partie 
des terres eft occupée à la cultu- 
re des grains de toute cfpéee ; & 
les plus, efçimées font celles qui 
peuvent fournir du froment, par- 
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ce qu’entre tous les grains ; c’eft 
celui qui fait le meilleur pain , & 
qu’il peut fuppléer à tous les au- 
tres , tant pour la nourriture du 
bétail que pour l’engrais des vo- 
| lailles. C’eft ce qui m’a engagé à 
choifir ce grain pour mes expé- 
riences. Néanmoins comme tous 
les grains font expofés à fouffrir - 
les mêmes altérations que le fro- 
ment; comme les mêmes ani- 
maux cherchent à les dévorer , 
les mêmes moyens doivent les 
I défendre & de la voracité des 
animaux & delà fermentation qui 
pourroit les endommager. Qui 
parviendra à bien conferver le 
fromentjfaura donc ce qui impor- . 
te à la confervation de toute au- 
[tre efpéce de grain. On peut mê- 
me dire qu’en commençant par 
le froment , on s’eft attaché au 
problème le plus difficile à réfou- 
dre , puifqu’on ne connoît point 
de grain qui ait autant d’attrait 
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pour les animaux , & qui ferment 
te fi aifément. Si on jette à des 
volailles un mélange de froment, 
d’orge, de feigle, &c. le froment 
fera choifi par préférence : & on 
voit dans les hrafferies une preu- 
ve de la grande difpofition que le 
froment a à fermenter ; puifque 
la biere faite avec l’orge quarré 
ou l’efcourgeon fe gaEde bien 
mieux que celle qui eft faite avec 
le froment ; d’ailleurs tous les 
fermiers conviennent que le 
froment eft de tous les grains le 
plus difficile à garder. 

Un autre motif m’a engagé à 
choifir le froment pour mes ex^- 
périences ; ma première idée , 
quand j’entrepris la recherche 
dont je vais rendre compte, étoit 
de travailler pour l’utilité de la 
marine , dans les ports de Fram 
ce où les munitionnaires ont 
quelquefois beaucoup de légu-: 
mes à couler ver ? & toujours 
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beaucoup de froment pour les ar- 
méniens &c pour fournir aux Co- 
lonies qui n’en Recueillent point. 

Mais je fentis bien - tôt que 
mon travail avoitun objet d’utili- 
té beaucoup plus étendu ; qu’il 
pouvoir mettre en état de préve- 
nir en partie les calamités que 
les difettes de grains ne man- 
quent pas d’occaiionner» 

Cette confidération augmen- 
ta mon émulation, ôt me déter- 
mina à faire des expériences en. 
grand , du moins par comparai- 
fon à la fituation de mes affaires ; 
car j’aurois fouhaité faire mon ex- 
périence far deux mille pieds 
cubes , au lieu que je ne l’ai 
faite que fur cent. Je^e perds 
pas l’efpérance * de me fatisfaire 
a cet égard, mais ce que je don- 
ne aujourd’hui, pourra engager 
des procureurs de riches corn- 

* Les expériences ont été faites en grand , 
comme on le verra dans la fuite. 

A iij 
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ffnunautés ? des adminiftrateurs 
de grands hôpitaux, les muni- 
tionnaires de la marine ou des 
armées de terre , & des particu- 
liers aifés , à fuivre des vîtes qui 
tourneront également au bien de 
. l’Etat & à leur avantage particu- 
lier. 

Il eft certain que la France 
■dans les bonnes années produit 
plus de grain qu’il n’en faut pour 
nourrir fes habitans : le vil prix 
où tombe le froment quand deux 
eu trois années d’abondance fe 
fuccédent , prouve cette vérité. 
11 fembleroit fuivre de-là, que le 
Royaume ne devroît jamais é- 
prouver de difette , puifque les 
abondâmes récoltes devraient 
lubvenir aux befoins que les mau- 
vaifes occahonnent. L’expérien- 
ce eft contraire ; & on voit qu’u- 
ne feule mauvaife récolte fait 
monter le froment à un prix ex- 
orbitant. En 1739 un fac de ce 
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grain tenant trois mines niefure 
de Péthiviers- , & pe-fant 240 lîv. 
coûtoit environ i y livfêt après la 

■ foibie rèeol-te $b 1 740 la' -même 
quantité de blé monta à -55- liv. 
Ile p'ri'x-âif froment vafieqSetqnè- 
fois d’unëfaçon encore plus fenfi- 
ble: je me contenterai d’en rap- 
porter un exemple. En 170 S" -le 
fae ne fe véndoit à'Petniviers que 
cinq à fix livres : quand^bri beuc 
que la gelée avoit fait périr les 
grains enterre , la même quan- 

■ îité vaioit cinquante à foixarite li- 

vres. D’éü vient- ce changement 
fubit dans le-prix' d'e'cè^rain ? jb 
crois é : n -àppercevoir piufieurs 
raifons. , • r t .. ■ 

i°. Les fermiers voyant une 
perte fe n fîM b fut 1 ê f r o m en t qu’ils 
vendent trouvant ' pl ils de 
profit à; élever des syôlaïllës 7, ’ià 
engrai'ffér fdes pores 6c à faire 
mieux valoir leurs troupeaux ? 
n épargnent pas leurs grains pour 
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fe procurer l’avantage quils trou- 
vent de ce côté-là. 

2 °. Les particuliers qui en- 
'graillent des vqlailles , augmen- 
tent leur négoce , & font une 
. .grande confommation de grain. 

3°. Beaucoup de gens peu opu- 
lens mangent dans les tems d’a- 
Londance , du pain de pur fro- 
ment ; au lieu que quand il eft 
.cher, ils vivent en partie d’autres 
grains : en un mot , le bon mar- 
ché du froment en augmente 
beaucoup la confommation , fit 
c’eft autant de ce grain précieux 
qui ne fe trouve plus dans les an- 
nées ou les récoltes font mauvai- 
fes. 

4°. Quand le froment enché- 
rit, bien des particuliers craignant 
•d’en manquer, en font de petites 
provifions qui font un peu aug- 
menter le prix de ce grain , mais 
ce n’eft pas un grand mal pour 
l’Etat ‘ 3 c’eft autant de citoyens 
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qui ne vivent plus du grain quon 
porte enfuite au marché. 

5°. Enfin quand le Miniftére 
eft informé que les fermiers ne 
tirant aucun profit de leur récol- 
te , ne peuvent ni payer les fub- 
fides, ni fournir aux dépenfes qui 
font néceffaires pour faire valoir 
leurs terres ; le Miniftére, dis-je, 
permet qu’on faflfe fortir des 
grains du Royaume , ce qui pro- 
duit un grand bien quand il vient 
enfuite des récoltes abondantes ; 
mais fi elles font mauvaifes , la 
famine eft prefque inévitable. 

A Paris on ne fonge guéres à 
la plupart de ces caufes de difet- 
te : on a coutume de s’en pren- 
dre à ceux qui font des magazins 
de froment. Je ne nie pas que l’a- 
varice, de vice fi commun parmi 
les hommes , n’engage plufieurs 
à conferver leur grain lorfqu’il 
eft cher & rare, dans l’efpérance 
d’un plus grand profit ; mais ou- 
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îre que cette . efpéce de marne 
n'affecte pas tous les hommes., 
beaucoup fçavent pat expérience 
que fou vent le prix du froment 
tombe tout d’un coup , & la 
crainte d’être privés d’un profit 
qu’ils ont dans leurs mains , les 
engage à vuider leurs magazins 
& à fournir les marchés : d’ail- 
leurs la Police ne manque jamais 
de faire des vifites exactes, & de 
forcer ceux qui ont des grains à 
les porter au marché. 

Il eft donc certain que loin de 
fe plaindre de cêüx qui font des 
magazins dans les années d’abon- 
dance, il faut les encourager, & 
regarder ces tréfors particuliers 
comme une grande reüource 
pour l’Etat. 

Il y a peu de fermiers qui piaf- 
fent confetver pour les années 
de difette les grains qu’ils ont ré- 
colté ; preffés pour payer leurs 
fermages , pour fub venir à la dé- 
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penfe néceffaire de leur ferme , 
encore plus pour fatisfaire aux 
fubfides ) ils font obligés de ven- 
dre dans l’année le froment qu’ils 
ont récolté , même au - deffous 
du prix qu’il leur a coûté. Rare- 
ment ils jouifîent du profit qu’il 
y a à faire fur les grains : fi leur 
récolte a été abondante , le fro- 
ment tombe à un prix fi modi- 
que , qu’ils ne retirent pas leur 
frais ; fi le froment eft cher ? 
c’eÆ parce que la récolte a man- 
qué , & ils n’ont rien à vendre. 

Les Seigneurs dans leurs ter- 
res confervent quelquefois le fro- 
ment de leur revenu ; mais ce 
font les gens aifés qui peuvent 
acheter du grain à bon marché j 
& le garder jufqu’au tems de di- 
fette , qui jouiffent d’un bénéfice 
qui fembleroit appartenir légiti- 
mement aux fermiers. N’impor- 
te , l’Etat en profite ; ces maga- 
zins s’ouvrent à propos > & fub- 


ïi Conservation 

viennent aux befpins. 

Le Miniftére a bien connu l'a- 
vantage de ces magazins , quand ! 
il a ordonné aux grandes com- h 
munautés de faire dans les an- d 
nées d’abondance des provifionsl 
capables de les faire fubfifter pen- 1 
dant trois ans. Par ce fage régie - t 
ment , dont on ne peut allez dé- 1 
Tirer l’exécution , les commit- 1 
nautés bien loin de vuider les | 
marchés dans les années de di- 1 
fette, peuvent y envoyer laMnoi- 1 
tié de leurs provilions, qui, en I 
leur produifant un intérêt confi- 1 
dérable de leurs fonds, fecou-l 
rent le public. 

Mais pour conferver des grains I 
fuivant l’ufage ordinaire, il faut! 
d’immenfes greniers bien fecs &l 
folidement établis , & de la parti 
de ceux qui font chargés de la|i 
confervation du grain, beaucoup! 
de probité , d’intelligence &i|; 
d’alliduité. XI eft à croire que c’ejl^ 
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S faute d’être pourvu des édifices 
1 nécelfaires , ou de trouver des 
I gens attentifs, affidus & intelii- 
I gens , que les magazins ne fe 
I font pas autant multipliés qu’on 
■ pourroit le délirer. 

J’efpére par la méthode que je 
vais propofer, obvier à tous ces 
inconvéniens.On fera tenir beau-, 

' coup de grain dans un petit efpa- 
^ ce ; on n’aura point à craindre 
i que le blé s’y échauffe, qu’il y 
| fermente; il y fera a l’abri des 
■: animaux & des infedtes qui cher- 
| chent à s’en nourrir ; on n’aura 
pas même à craindre l’incapacité 
j ni l’infidélité de ceux qui feront 
^ employés pour fa conservation 1 
tout cela fans embarras & moyen- 
nant une très -petite dépenfe. 
2VIais avant de propofer mes 
idées , je dois rapporter ce qui 
fe pratique dans les provinces 
voifines de Paris. Les incon- 

véniens de cette méthode feront 

B 
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ailes à appercevoir , & on fera 
plus en état de fentir les avanta- 
ges de celle que nous voulons y 
fubftituer. 

Quand on enferme du froment 
dans un grenier , pour l’y confer- 
ver long- te ms j l’ufage eft de le 
mettre feulement à 18 pouces 
d’épaiffeur ; il eft vrai que quand 
il eft vieux, quand il eft très-fec, 
quand le grenier eft exempt de 
toute humidité , & que les pou- 
tres font en état d’en foutenir le 
poids , on peut augmenter cette 
épailfeur. Mais comme il faut 
s’arrêter à quelque chofe de fixe, 
je choifis cette hauteur pour me 
conformer à ce qui fe pratique 
le plus communément dans les 
grands magazins. Pour que le 
grain ne porte pas contre le mur, 
on a coutume de laiffer tout au- 
tour, du tas un trotoir qui a envi- 
ron deux pieds de largeur. En 
éloignant ainfi le grain , on ern- 
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pêche qu’il ne.' coule & qu’il ne fe 
perde par les fentes , qui fe font 
néceffairement au bord du plan- 
cher ; on l’écarte des trous que 
font les rats & les fouris 5 on em- 
pêche quiil ne fe mêle avec le 
grain beaucoup d’ordures qui 
tombent principalement de ces 
endroits ; on l’éloigne de l’humi- 
dité qui tranfpire ordinairement 
des murailles 5 ou qui y coule 
plus fouvent qu’ailleurs par les 
défauts de la couverture ; enfin 
le grain en eft plus expofé à Pair 9 
& on fe ménage un paffage pour 
vaquer à fon entretien. C’eft un 
ufage généralement obfervé 9 
qui probablement a paru nécef- 
faire. 

Le froment étant ainfi écarté 
des murs , les bords du tas for- 
ment néçelfairement un talus : 
1,’efpace qu’occupe ce talus con- 
tient moitié moins de grain que. 
ë: les bords du tas étoicnt 4 
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plomb , & c’eft encore environ 
un pied de largeur qui eft perdu 
tout autour du grenier ; enfin il 
faut laifler à un des bouts du gre- 
nier une efpace pour remuer le 
grain : tout cela diminue beau- 
coup remplacement du grenier ; 
& pour rendre la chofe plus fen- 
fible , je vais rapporter un e^êm- 
ple. 

Je choifis pour cela un de nos 
greniers qui a 80 pieds de lon- 
gueur fur 2 1 de largeur , ce qui 
fait ib8o pieds de fuperficie : il 
en faut retrancher pour le trotoir 
& le talus au moins 3 pieds de 
chaque côté , ce qui fait 6 pieds 
de largeur dans toute la longueur 
du grenier, ou 480 pieds quar- 
rés , qui étant retranchés de 
1 680 pieds qui faifoient la fuper- 
ficie entière de notre grenier, il 
ne relie plus que 1200 pieds, fur- 
quoi il faut encore retrancher au 
.moins 50 piedsjtantpouri’elpace 
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qui eft néceffaire pour remuer le 
grain , que pour le trotoir qui doîc 
relier à l’autre bout du grenier : 011 
ne peut donc compter que fur 
nyo pieds quarrés d’emplace- 
ment pour mettre le grain ; c’ell: 
de quoi contenir 171 y pieds cu- 
bes de blé, ou environ x 1 yo mi- 
nes , mefure de Pethiviers , qui 
péferoient 91 milliers. 

On peut juger par cet exem- 
ple, de fimmenfité des bâtimens 
qu’il faudrait pour former de 
grands magazins de froment , ôc 
des fonds énormes qui feroient 
nécelfaires pour en établir : le 
bâtiment qu’on appelle à Lyon , 
les greniers de ï abondance. y en. 
fournit encore une preuve.* 

Il ferait donc avantageux de 
pouvoir renfermer une grande 
quantité de froment dans un lieu 
moins fpacieux. Nous ferons voir 

* Je parlerai dans la fuite de l’étendue de 
tes greniers. 
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dans la fuite que cela eft très- 





Le froment , quoique fec en 
■apparence 5 contient beaucoup' 
d’humidité. J’ai mis de beau fro- 
ment nouveau dans des bouteil- 
les' de verre bien bouchées : l’hu- 
midité qui s’en eft échappée , a 
paru aux parois intérieures des 
bouteilles, & le grain s’eft moifh 
Je pefai pendant les vacances de 
1 745 une quantité de froment 
de la dernière récolte ; je l’expo- 
fai pendant. 1 1 heures à la chaleur 
d’une étuve , où je fis monter la 
Hq ueur du thermomètre, de M. 
de Réaumur à ç o degrés au-deffus 
de zéro (a) : il y perdit un huitiè- 
me de £o.n poids, & cependant 
ce blé n’étoit que delféché , puif- 
qu’en ayant mis en terre il ger- 
ma (b).. 

(a) C’eftLpeu près a ce point que monte 
la- liqueur d’un Thermomètre qu’on expofé 
au foleit dans les chaleurs de l’Eté. 

Q\ La récolte de 175.0. ayoitété irès-plu-^ 
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Je mis pareillement datas une 
étuve , du froment 1 de la 'récolte 
de 1744 5 avec du menu grain de 
la récolte de 1742 ( c ). Ayant 
échauffé l’étuve jufqu’à faire 
monter la liqueur du thermomè- 
tre de M. de Réaumur à 38 de- 
grés' au - deÏÏus de zéro ,r ce qui 
fait 8 degrés -de plus que la cha- 
leur de nos Etés les plus chauds 
( d ) ; les deux efpéces de froment 
que nous avions mis en expérien- 
ce ? fe trouvèrent diminués au 
bout de vingt-quatre heures, l’un. 
& l’autre d’un trente-deuxième ; 
on les remit à l’étuve qu’011 é- 
chauffa fuffifamment pour faire 
monter le thermomètre à 3 1 de- 
grés au-deffus de zéro ( e ), & vingt» 

vieufe; prefque tous les. blés avolent germé 
en javelles. 

(c) Les grains de .ces deux écoltes aVolont 
été ferrés fort fecs. 

( d ) On compte ici que le. Thermomètf.è 
efi tenu à l’ombre,, comme ori lé pratiqué 
ordinairement pour les obfe.rva'tions,; 

(e; C’efl à peu près , comme nous l’a» 

B ij 
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quatre heures après les deux es- 
pèces de froment avaient dimi- 
nué , à très-peu de chofes près , 
d’un feiziéme. Il eft bon de re- 
marquer , qu’indépendamment 
du froment dont je connoiffois le 
poids, j’en avois mis, tant du 
vieux que du nouveau , une pe- 
tite quantité à part , pour éprou- 
ver à quel degré de chaleur ils 
perdroient la propriété de ger- 
mer ; j’en femai qui avoit éprouvé 
12 degrés ± de chaleur, d’autre 
qui avoir éprouvé 38 degrés , 6c 
d’autre, qui avoit éprouvé 5 1 de- 
grés : dans tous ces cas le nou- 
veau leva, mais le vieux ne pa- 
rut point.. 

Quelque chaleur qu’il faffe 
pendant la moi ffon , on remar- 
que co n flamme nt que les gerbes 
du deffus du tas font plus diihci- 

Vonsr dit , le point où monte la liqueur d’un 
Thermomètre qu’on expofe aufoleil dans un 
Jàeau jour d’Eté* 
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lésa battre que celle du deffous , 
ce qui vient des vapeurs humi- 
des qui s’en élévent. 

Si on met dans un grenier un 
gros monceau de froment , & 
qu’on foit long-tems fans le re- 
muer, fi feulement on en emplit 
une futaille , on fent au bout de 
quelque tems,en fourrant la main 
dans le grain ainfi amoncelé , 
une chaleur plus ou moins confi- 
dérable & une légère humidité ; 
quelque terns après il prend une 
odeur vineufe qui devient enfui- 
te aigre , &c enfin il fent le mol- 
li : en un mot ce grain fermente, 

; il n’eft plus propre à faire du 
pain , quelquefois même les vo- 
lailles n’en veulent plus. 

C’eft pour éviter cette fer- 
? mentation qu’on met le froment 
J dans les greniers, feulement à i 8 
pouces d’épailfeur , ôt qu’on le 
remue fouvent. 

Si pendant l’année le froment 
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a été nourri .d’humidité , & s’il a 
beaucoup plu pendant la moilfon, 
on eft obligé de le remuer tous I; 
les trois ou quatre jours ; mais ; 
quand les grains font de bon- * 
ne qualité , & qu’on leur a fait ; 
paie r la première année , il fuf- | 
fît de les remuer une fois par I 
mois ; quelques - uns feulement | 
les font remuer tous les quinze 1 
jours dans les mois de niai , juin, i 
juillet & août. 

Voilà des frais '& une atteii- 
tion qui ne laiffent pas d’être à i 
charge , fur - tout pendant l’été i| 
où on a bien d’autres occupa- ! 
dons à la campagne ; néanmoins | 
il faut que le propriétaire ait l’œil f 
fur fes ouvriers , car indépen- 1 
damment de la fraude qu’il au- ; ’ 
roit à craindre, fur-tout quand 
les grains font chers , fouvent , ; 
les ouvriers fe contenteroient de jj 
remuer le delfus du tas, & le ! 
froment qu’on croiroit avoir été' 
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remué ne le ferôit effeélivement 
pas. 

Qui fçauroit épargner ces frais 
& ces foins y rendrait la confer- 
vation des grains beaucoup plus 
aifée ; c’eft ce que nous efpérons 
indiquer dans cet ouvrage. 

Le froment ne fert pas feule- 
ment d’aliment aux hommesjbien 
des animaux s’en accommodent 
& en font même fingulierement 
friands. On n’ignore pas le dé- 
fordre que caufent dans les gre- 
niers les rats j les fouris & les 
oifeaux ; mais il femble poffible 
de mettre le grain à couvert de 
ces animaux ; il faut , dit-on , 
bien fermer les patfages , tendre 
des pièges , leur préfenter des 
alimens empoifonnés : on em- 
ployé ces moyens fans pouvoir fe 
garantir du pillage de ces ani- 
maux , qui , indépendamment 
du grain dont ils fe nourrilfent 5 
occalionnent encore beaucoup; 
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de déchet par les trous qu’ils font 
dans lefquels le grain coule & fe 
perd. Si le fermier ménage des 
palTages pour les chats , les vo- 
lailles en profitent , ôt les chats 
contribuent eux - mêmes au dé- 
chet par leurs excrémens qui for- 
ment des mottes de froment in- 
feété. 

Nous aurons donc travaillé 
utilement , fi fans le fecours. des 
chats ) & fans employer ni ap- 
pas empoifonnés , ni pièges , | 
nous fommes parvenus à n’avoir 
rien à craindre de ces animaux. 

Les infectes qui fe nourriffent 
de froment , font un des plus 
grands obftacles à fa conferva- 
tion : les deux principaux font 
les charanfons & les tignes. 
Combien de fois a-t-on invité les 
naturalises, les phyficiens, les : 
amateurs du bien public , à cher- 
cher les moyens d’exterminer I 
ces infectes P qui fe multiplient 

quelquefois 
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quelquefois à un tel point dans 
les greniers , quils dévorent une 
partie du grain! Tous les moyens 
qu’on a propofé , étoient ou in- 
fuffifans ou impraticables; le feul 
qu’on met en ufage dans notre 
province, (f) eft de palier tout 
le froment par un crible de 
fd de fer, une partie du charan- 
fon & du grain mangé tombe 
dans une chaudière de cuivre 
qu’on met fous le crible ; mais 
cette opération , qui ne fait que 
diminuer le mal , eft longue ÔC 
difpendieufe ; au lieu que nous 
efpérons être en état de propofer 
des moyens par lefquels on n’au- 
ra rien à craindre d’aucune efpé- 
ce d’infeétes , & qui n’occafion- 
lieront ni frais ni embarras. 

11 s’agit donc, pour rendre la 
confervation du froment plus ai- 
fée; T. d’en renfermer une gran- 

(/) Sur J es confins du Gâtinois & de h 
BcauHe* 
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de quantité dans un petit empîa- 
cernent; 2, 0 , de faire enforte qu’il 
n’y fermente pas , qu’il ne s’y 
échauffe pas , qu’il n’y contracte 
pas un mauvais goût ; 3 0 . de le 
garantir de la rapine des rats , des 
fouris & des oifeaux, fans l’expo- 
fer à être endommagé par les 
çhats; 4 0 . enfin de le préfervet 
des mittes , des tignes , des cha- 
ranfons , Ôc de toute autre efpé* 
ce d’infefte , Ôc tout cela fans 
frais ôc fans embarras. Voyons fl 
on peut fatisfaire à tous ces be- ; 
foins, ôc rapportons les expé- 
riences que nous avons faites à .] 
ce fujet. 

Nous avons fait faire avec des 1 
planches de chêne de deux pou- 
ces d’épaiffeur un petit grenier, 
ou une grande çaiffe qui formoit 
un cube d’environ 5 pieds de 
côté : à lix pouces du fond ou du 
plancher de ce petit grenier , 1 
nous avons fait placer fur de$ 
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lambourdes de cinq pouces d’é- 
paiiTeur un fécond fond de gril- 
lage ou de cailiebotis ; fur ce 
grillage nous avons fait étendre 
une forte toile de cannevas, ôc 
le petit grenier a été rempli com- 
ble avec de bon froment : il en a 
tenu un peu plus de 94 pieds cu- 
bes ou environ 63 mines mefu- 
re de Pethiviers , pefant 5040 
livres. 

Avant que d’aller plus loin , il 
eft bon de faire remarquer que 
dans un pareil grenier qui fe- 
roit un cube de 12 pieds de 
côté, iltiendroit 1728 pieds cu- 
bes de froment ; pendant que 
dans le grenier qui nous. a fervi 
d’exemple au commencement 
de cet ouvrage, quia 1680 pieds 
quarrés de fuperficie, il ne peut 
tenir , en fuivant la méthode or- 
dinaire , que 1 725 pieds cubes 
de froment. 

.Voilà une grande économie 

Cij 
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for l’étendue des greniers &. fur 
la dépenfe qu’il faudrait pour eu 
établir ; puifqu avec douze ou 
quinze cens livres je puis faire un 
pareil grenier très-bon & très-fo- 
lide , foit en bois foit en maçon- 
nerie , en pierres de tailles ou 
en moëlons bien crépis qui au- 
rait dans oeuvre i £ pieds en quar- 
ré fur i z pieçls de hauteur ; ce 
grenier contiendrait 2700 pieds 
cubes de froment, au lieu qu’un 
grenier fait à l’ordinaire , pour 
contenir cette même quantité, 
coûterait plus de quinze à dix-? 
huit mille livres. Nous avons 
donc fatisfait à la première con- 
dition , qui confifte à faire tenir 
beaucoup de froment dans un 
petit efpace, &c à beaucoup épar- 
gner fur les frais de conftruélion 
des greniers : reprenons la fuite 
de nos expériences. 

Le petit grenier étant rempli 
'comble de grain , on le ferma 




D ES G R A I N S.' â«T 
âvec un plancher de bonnes 
membrures de chêne qui joi- 
gnoient affez exactement, pour 
que les rats & les fouris n’y puf- 
fentpaffer, pas mêmes les moin- 
dres infeCtes ; on ménagea feu- 
lement en plufieurs endroits des 
foupiraux qui fermoient exacte- 
ment avec de bonnes trapes : on 
parlera dans la fuite de Tubage de 
ces trapes. 

Voilà notre froment renfermé 
t dans un petit efpace, & parfaite- 
ment à l’abri des rats, des fouris, 
desoifeaux.des volailles & même 
des infectes , fuppofé qu’il n’y en 
eût ni dans le grenier , ni dans 
le grain qu’on y a mis : fi on crai- 
gnoit qu’il y en eût , nous efpé- 
rons donner dans la fuite des 
moyens pour les détruire ; mais 
auparavant il faut parler des pré- 
cautions que nous avons prifes 
pour empêcher qu’il ne fe cor- 
rompe étant ain.fi renfermé. 

C ii; 
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Nous l’avons déjà dit, il eft à 
craindre que l’humidité qui s’é- 
chappe du froment, n’excite une 
fermentation dans une matière 
qui en eft très-fufceptible ; d’ail- 
leurs il m’a paru que de l’air ainfi 
enfermé pendant long-tems,con~ 
traéte une mauvaife qualité qui 
pourroit peut-être altérer le bon 
grain : mais quelle qu’en foit la 
caufe , il eft certain ( du moins 
dans nos provinces, ) que le fro- 
ment renfermé fe gâte en fort 
peu de tems : nous avons rap- 
porté des expériences qui ne laif- 
îent aucun doute fur cela.il nous 
étoit donc très - important de ■ 
trouver un moyen de remédier 
à cet inconvénient ; il falloit de | 
tems en tems renouveller l’air du 
petit grenier; il falloit forcer Pair 
qui fe feroit infeêté d’en fortir, 
pour y en faire entrer de nou- 
veau ; il falloit être maître d’éta- f 
blir dans le grenier un courant 


des Grains. 31 
d’air qui en pût chpiffer l’humidi- 
té ; c’eftpour produite ces effets 
que nous avions établi au fond du 
grenier un plancher de grillage 
fur lequel nous avions étendu un 
fort canevas. S’il étoit queftion. 
de conftruire un grenier folide , 
je mettrois à la place du canevas 
un treillis de fil de fer femblable 
à celui des cribles qui nous fer- 
vent pour nétoyer le froment , 
(g) mais il s’agiffoit de trouver 
un moyen de forcer l’air d’entrer 
entre les deux planchers , ôt de 
pénétrer tout le grain, pour for- 
tir par les foupiraux que nous 
avions laiffé au plancher fupé- 
rieur du petit grenier. 

J’avois bien penfé à des fou£> 
filets de forge , mais je nevoulois 
pas en employer, à caufe des 
cuirs que les rats qui habitent 

( g ) Nous avons employé avec fucçès de 
ces fortes toiles de crin dont fe fervent les 
Braffeuvs on pourrait au (Il fe fervir de clayes 
d’olîer alfez ferrées pour retenir le grain. 

C iiij 
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toujours par préférence les en- 
droits où Ton conferve du grain, 
an’auroient pas manqué de ron- 
ger : cette même raifon m’empê- I 
choit de faire ufage d’un foufflet 
en courcaillet, ou cilindrique , 
imaginé par M. Triewald, Ingé- 
nieur du Roi de Suède , pour re- : 
nouveller l’air du fond de cale : 
des navires , & que M. le Com- 
•te de Maurepas avoit fait venir j 
de Suède pour en effayer l’ufage 
à la mer. 

Sur plufieurs vaiffeaux Fran» : 
cois , on rafraîchit le fond de ca- | 
le avec une manche de toile qui 
reffemble à une chauffe àhypo- 
cras : cette manche s’élève juf- 
qu’à la hune; & en 1 préfentant y 
le bout évafé au vent , l’air s’y I 
porte en grande abondance juf- l ; 
ques dans la cale. 

J’avois fongé à appliquer une ' 
pareille chauffe à mon grenier , 
mais j’appréhendois que l’effort f 
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'du vent ne fût pas capable de 
traverfer l’épaiffeur du tas de 
grain ; enfin , bien embarraffé 
dans le choix , j’étois prêt à faire 
exécuter un foufflet centrifuge 
ou à moulinet , qui a été perfec- 
tionné par M. Téral , & qui eft 
gravé dans le recueil des machi- 
nes prefentées à l’Académie. Ce 
foufflet aurait pu fatisfaire à ce 
que je délirais : mais danscetems 
M. Halés m’envoya un exem- 
plaire de fon ouvrage , intitulé , 
le Ventilateur : ce célébré phyfi- 
cien , qui joint à un efprit excel- 
lent le défit bien louable de 
contribuer à tout ce qui peut 
être utile aux hommes , donne 
dans l’ouvrage que je viens de 
citer , la defcription d’un foufflet 
très-fimple , qui ne peut être en- 
dommagé par les rats , qu’on 
peut exécuter à peu de frais , ôc 
qui me parut préférable à tout 
autre } parce qu’il eft plus propre 
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à forcer l’air de fe porter où l’oit 
veut. 

M. Halés propofe ce foufflet 
pour renouveller l’air de l’entre- : 
pont & de la Cale des vaiffeaux , 
des galeries des mines, des l'allés 
où il y a beaucoup de malades, 
des endroits qu’il eft important 
de deffécher, & enfin il indique 
une façon de s’en fervir pour la 
confervation des grains. Les re- 
cherches de M. Halés fur ce 
point, bien lôin de me détour- 
ner de fuivre celles que j’avois ' 
commencées,m’engagerent à les ; 
continuer avec plus d’ardeur. La 
conformité qui fe trouvoit dans 
nos idées générales , m’affermif- 
foit dans celles que j’avois con- 
çues, ôt me faifoit même bien pré- 
fumer des moyens que je mepro- g 
pofois de mettre en ufage , quoi- 
qu’ils fulfent très-différens de ce 
que propofe ce célébré phyfi- 
cien. La difpofition de fon gre- 
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nier ne reffemble point à celle 
que j’ai employé : M. Halés ap- 
plique fon fouffiet à un grenier 
ordinaire, & ainfiil ne diminue 
ni les frais d’établiffement , ni 
l’emplacement des greniers , ôc 
fon grain refte expofé à la rapine 
des animaux & aux autres caufes 
de dépériffementdontnous avons 
parlé ; néanmoins je ne décide- 
rai pas lequel eft le meilleur. 
L’ouvrage de M. Halés a été tra- 
duit en notre langue par M. De- 
mours de la Société Royale de 
Londres ; tout le monde peut le 
confulter & choifir. Je rends 
compte de mes vues , de mes 
idées, de mes expériences, & rien 
de plus : j’invite même ceux qui 
voudront faire ufage de mes re- 
cherches à confulter le livre de 
M. Halés , parce que j’ai fup pri- 
mé dans cet ouvrage plufieurs 
chofes que j’y aurais inférées, fi ce- 
lui de M, Halés n’avoirpas paru. 
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Si-tôt que j’eus connoiflance 
du fouffiet de M. Halés , je le 
fis exécuter, & je l’appliquai à 
mon grenier. Il faut donc s’ima- 
. giner un grand fouffiet qui prend 
l’air du dehors , & qui le porte 
entre les deux planchers infé* 
rieurs du petit grenier : quand on 
veut éventer le froment , on ou* 
vre les foupiraux du defl'us du 
grenier , ôt des regiftres que j’ai 
mis au porte-vent des fouffletS 
pour empêcher les rats d’y en- 
trer ; ( h ) on fait agir les fou filets-, 
& le vent trayerfe fi puiffam- 
ment le froment qu’il fait fortir 
de la poufiiére par les foupiraux, 
& même éléve des grains de fro- 
ment jufqu’à un pied de hauteur, 
quand on ne laiffe au- deflus du 
grenier qu’une petite ouverture, 


(h) Au lieu de ces regiftres, j’ai trouve 
plus commode de couvrir lesfoupapes d’afpr» 
ration , avec un treillis de fil d’archnl ailes 
ferré , pour empêcher la plus petite fouris d’y 
pouvoir paffer. 
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par laquelle tout l’air des fouf- 
flets doit s’échapper. Comme il 
pourroit être nécelfaire d’éven- 
ter le froment lorfque l’air eft 
\ très-chargé d’humidité, afin, en 
i ce cas , de porter dans le grenier 
l un air fec , j’ai fait bâtir un petit 
| fourneau de brique à 10 ou iz 
' pieds d’éloignement des fouf- 
flets ; leurs tuyaux d’afpiration 
répondent à ce fourneau, dans 
lequel on met, quand on juge à 
propos, du feu de charbon ; alors 
, les foufflets portent danslegre- 
nierun air chaud & fëc.Ce même 
fourneau eft deftiné à d’autres ufa- 
ges dont nous parlerons quand il 
fera queftion de faire périr les 
: infeétes. ( i ) 

Chaque coup de fouffiet fait 
| palfer deux pieds cubes d’air dans 
le grenier : on peut donner en- 
j viron 4 zo coups de foufflets en 

(*) J’ai depuis reconnu l’inutilité de ce 
I fourneau, 
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cinq minutes; ainfi en faifant 
jouer les foufflets pendant huit 
heures , ce qui fait une journée | 
ordinaire , il paffe 80640 pieds ft 
çubes d’air dans le grenier. 

Pour fçavoir combien de fois 
l’air fe renouvelloit dans le gre- ' 
nier , fuppofant qu’on fît agir 
les foufflets pendant huit heu- J 
res j j’ai d’abord cherché à con- 
noître combien il y avoit d’air 
entre les grains de froment ; 
pour cela j’ai pris onze mefu- f 
res de grain vieux que j’ai verfé 
tout doucement dans un grand 
vafe de grez qui .fe rétrécilfoit 
par en haut pour que l’expé-!| 
rience fût plus exaéte ; j’ai en- 
fuite verfé fuffifamment d’eau 
pour remplir tous les efpaces 
qui étoient entre les grains : il 
en a fallu 3 mefures ; ainfi les 
efpaces remplis d’air font à ceux < 
remplis de froment, comme 3 efl ! f 
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•à 11 (Je) ; mais quand on fuppo- 
feroit qu’il y a un tiers du gre- 
nier rempli d’air , ce qui aflûré- 
rnent eft excedif , on trouverait 
encore que l’air fe renouvelle 
plus de 2600 fois dans l’efpace 
d’une journée ou de huit heures 
de travail , même en ne faifant 
agir qu’un fouffiet, & maintenant 
il y en a deux à mon grenier. 

J’ai quelquefois enfoncé la 
boule d’un thermomètre dans 
le froment de ce petit grenier ? 
quand on faifoit agir les fouf- 
fiets. On voyoit après deux ou 
trois minutes la liqueur monter 
fi l’air extérieur étoit fort chaud; 
&. elle defcendoit , fi l’air du 
dehors étoit très - froid : ce qui 
prouve que l’air fe renouvelle 

( k ) J'ai vu depuis l’exécution de cette ex- 
périence , que M. Halés ayant cherché la 
même chofe par pne voie un peu différente, a 
conclu que le volume d’air contenu entre les 
grains , eft égal à un feptiéme du volume 
d’une quantité quelconque de grain. 
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bien vite dans ce grenier. 

Le froment que j’ai choift 
pour mon expérience étoit de 
bonne qualité : je l’ai fait éven- 
ter au plus la valeur de fix jours 
dans l’efpace d’une année , & 
je n’ai jamais fait mettre de feu 
dans le fourneau; ce quia néan- 
moins fuffi pour l’entretenir II 
bien , qu’au jugement des con- 
noiffeurs , il eft auffi parfait 
qu’on en puilfe trouver^ 

Il y ayoit plufieurs mois qu’on 
n’avoit fait agir les foufflets , 
lorfqu’un homme très - expéri- 
menté trouva le froment très- 
fatisfaifant à l’œil & à l’odorat ; 
mais il lui reprochoit de n’avoir 
pas la main, c’eft- à-dire, d’être un 
peu humide. On fit jouer les fouf- 
flets l’efpace d’une demi-journée } 
& le froment fe trouva exempt 
de tout reproche. 

Cette épreuve a donc eu tout 
le fuccès qu’on en pouvoit at- 
tendre. 
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tendre. Le froment n’a pas 
éprouvé la moindre fermenta- 
tion : il a confervé toute la bonne 
qualité qu’il avoit primitivement, 
il a toujours été à couvert des 
animaux qui cherchent à s’en 
nourrir ; & cela fans prefque de 
foins , de peine ni de dépenfe- 
Il eft vrai que ce grenier eflr 
petit , & qu’il faudrait éventer 
plus fouvent & avec de plus 
grands foufflets des greniers qui 
feraient plus grands: mais la dé- 
penfe ferait proportionnelle à la 
quantité de grain qu’on aurait à 
cônferver ; & fi les magasins 
étoient fort grands , on pourrait 
faire jouer les foufflets par un 
petit moulin à la Polonoife, qui , 
quelque petit qu’il fût , aurait 
fuffifamment de force pour met- 
tre en mouvement trois ou quatre 
grands foufflets : alors on ferait 
maître d’éventer le grain fi fou- 
yent qu’on voudrait, & fans frais» 

D 
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J’ai dit que ie froment de h 
récolte de 174-5. étok tellement 
chargé d’humidité qu’il devoir 
perdre un huitième de fon poids 
pour être réputé fec. La grande 
quantité d’humidité que ce grain 
contient fe fait bien- connoître 
quand il a relié quelques jours 
dans les greniers : on la fent 
en fourrant les mains dans le 
tas; on voit que le plancher a 
afpiré une partie de cette hu- 
midité ; & fi on ne le remuoit 
pas fréquemment , le froment fe 
gâteroit. ( l )• 

Connoifiant par toutes les rai- 
fions que je viens de rapporter 9 
que ces fromens feroient très-dif- 
ficiles à conferver, j’ai cru de- 
voir profiter de cette eirconf- 
tance pour mettre mon grenier 
à la plus grande épreuve , en 

( l ) Il Faut fe rappel! er que' ce Mémoire 
a été lu à l’Académie des Sciences le i No- 
Vèinbre 174$., 
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eflayant d’y conferver de ce fro- 
ment humide. C’eft dans cette 
vue que jai fait faire un fécond 
grenier tout pareil à celui que 
j’ai décrit : je l’ai rempli de fro- 
ment nouveau en partie germé, 
qui étoit extrêmement humide , 
qui avoit commencé à s’échauf- 
fer dans le grenier, & qui y avoit 
contra&é une mauvaife odeur 
que je ne puis mieux compa- 
rer qu’à celle d’un poulaillier 
qu’on nétoye. Je fuis déjà par- 
■ venu à lui ôter la chaleur qu’il 
avoit , & à diffiper en partie fa 
i mauvaife odeur , en le faifant 
éventer fréquemment. ( m ) 

Il me refte à rendre compte 
des expériences que j’ai faites 
pour détruire les infectes. Dans 
cette vue j’ai fait faire de très- 
) petits greniers qui contiennent 
feulement quatre pieds cubes 


(m) La fuite de cette expérience fe trott- 
vera dans le courant de l’Ouvrage. 

D i) 
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de froment : J’ y ai renfermé îe i 
froment avec îes infectes qu’il j 
eft queftîon de détruire , & j’y 1 
ai appliqué un petit fouffiet. Mes 
premières expériences n’ont pas | 
eu un bon fuecès r j’en ai fait 
d’autres qui m’en promettent 
un meilleur :• mais plutôt que 
d’avancer des ehofes hafardées ? 
J’ai cru devoir différer quelque 
te ms à' rendre compte à l’Àea 1 - • 
démie de mon travail , & je le 
fais d’autant plus volontiers , 
qu’il me refte encore bien des i f 
ehofes à exécuter fur la confer- 
vation des grains de’ toute efpé- |î 
ce. Ce que je donne aujour- 
d’hui ne doit donc être regarde: 
que comme' le- commencement 
d’un travail plus eonfidérable 
que je me propofe- de fuivre , ; 
fi les dépenfes que je ferai obligé 
de faire n’y mettent pas un 
©bttacle invincible,, 
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Remarques . 

Le Mémoire précédent eÈ 
fort abrégé, parce quil étoit des- 
tiné a être îû à l’Affemblée pu- 
blique d’après Pâques de l’an- 
née 1745'. Néanmoins on y ap- 
perçoit le cannevas d’une re- 
cherche confidérable fur un ob- 
jet des plus intéreffansj puifqu’ib 
s’y agit de la réfolution d’un 
problème d’agriculture qui peut 
mettre en état- de prévenir les 
difettes de grains qui font la par- 
tie principale de notre nourri- 
ture. Voici l’énoncé de ce Pro- 
blème. 

Conferver beaucoup de froment 
dans le plus petit ejpace pojfible 
fi long-tems qidon voudra , à peu 
de frais , fans déchet , n étant ex- 
pofé ni aux oifeaux ni aux infec- 
tes , fans qttil puiffe s en perdre 
par les trémies qui font prefque 
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inévitables avec les greniers ordU 
nairesj enfin étant à l’abri de tout 
larcin , même de la part du gar- 
dien qui fera- feul chargé de leur 
confervation. 

Quoique nous n’ayons tou- 
ché que fuperficiellement la 
grande utilité de cette recher- 
che , nous regardons comme fu- 
perflu d’infifter fur une vérité qui 
eft trop frappante , pour quelle 
puiffe fouffrir la moindre con- 
tradiélion. Effectivement , il eft 
inconteftable que le froment eft 
quelquefois fi abondant dans le 
Royaume , qu’il tombe à un 
prix trop modique , pour que 
les fermiers puiifent retirer de 
leur vente les avances qu’ils ont 
faites. C’eft alors un tems dont 
il conviendront de profiter pour 
faire des magazins , qui en s’ou- 
vrant à propos , feroient un 
moyen sûr pour prévenir les di~ 
fettes ; mais ce moyen ne fera 
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pratiquable , qu autant qu’on 
pourra conferver les grains fans 
frais & fans déchet : c’eft l’ob- 
jet de nos recherches & le fujet 
de ce petit ouvrage. 

Quoique nous ayons allez 
bien prouvé , qu’en fuivant no- 
tre méthode , les grains peuvent 
être renfermés dans le plus pe- 
tit efpace pofhble j nous ne pour- 
rons pas nous difpenfer de dire 
encore quelque chofe de cet 
avantage , lorfque nous parle- 
rons des différentes formes qu’on 
peut donner aux greniers pour 
des approvifionnemens plus ou 
moins confidérables. 

Les bornes prefcrites pour les 
Mémoires qui doivent être lus 
aux Affembléés publiques , nous 
ont mis dans la néceffité de 
paffer trop légèrement fur le dé- 
tail de nos expériences. Nous: 
devons fuppléer à ces o millions,- 
& expofer toutes les circonftan- 
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ces de nos différentes épreuves j 
pour faire appercevoir comment 
nous avons préfêrvé de la cor- 
ruption de groffes malles de 
froment fans les remuer ; com- ^ 
ment nous l’avons garanti de la 
rapine de différens animaux qui 
cherchent à s’en nourrir ; & 
par quelle induftrie nous avons 
rempli ces différentes vues , en 
^diminuant confidérablement les 
foins & les frais qu’exige la mé- 
thode qu’on fuit ordinairement. 
Mais pour faire mieux apper- 
eevoir la liaifon. qui fe trouve 
entre nos différentes expérien- 
ces , il convient de faire pré- 
céder les détails par une hiftoire 
abrégée de tout notre travail^elle 
fera appercevoir les vûes princi- 
pales qui en ont fourni la trame. 
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CHAPITRE IL 

I D E E S générales de nos rc« 
cherches fur la conferva- 
tion des grains , & les ex- 
périences qui ont été faites 
en conféquence . 

Uoique je n’aye com- 
mencé qu’en 174. j. à fai- 
re-part au public de mes idées 
fur ia confervat-ion des grains , 
on peut juger que j’étois déjà 
occupé de cet objet iong-tems 
auparavant. L’exécution des ex- 
périences rapportées dans le 
Mémoire précédent, en font 
une preuve fuffifante. 

La pofition de nos terres fur 
les ’ limites des provinces de 
Beauce & du Gâtinois qui pro- 
duifent l’une & l’autre beau# 

E 
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coup de grain , me mettoit à 
portée d’appercevoir les défauts 
des pratiques qui y font établies 
pour la confervation des grains, 

Une médiocre quantité de 
froment répandue dans de vaf- 
tes greniers y eft expofée à la 
rapine d’une infinité d’animaux 
qui en font leur nourriture; & 
quoique le grain ne foit mis 
dans ces greniers qu’à une pe- 
tite épaiffeur , il couroit rifque 
de s’y gâter, fi on négligeoit de ' 
le remuer fréquemment & de le 
palier de tems en tems par le 
crible. 

On voit par ce qui eft dit 
dans le Chapitre précédent , que 
je crus remédier à ces inconvé- 
niens , en renfermant le fro- 
ment dans un lieu allez exac-B 
tement fermé, pour qu’il n’eut B 
aucune communication avec ; 
l’air extérieur. 

Cette pratique qui réuffit dans : 
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îa Gafcogne , dans le Vivarez 
& dans d’autres pays , me pa~ 
roiffoit devoir être établie dans 
notre province ; mais quelques 
expériences m’apprirent bientôt 
qu’elle ne convient qu’aux pays 
chauds , & quelle ne peut réuf- 
fir dans notre climat. 

Nous étions bien prévenus 
qu’une quantité de froment s’é- 
toit gâtée dans une efpéce de 
citerne que les adminiftrateurs 
de l’Hôpital de Paris avoient 
fait bâtir exprès , ôc remplir de 
grain ; mais nous foupçonnions 
qu’011 pouvoit attribuer ce mau- 
vais fuccès à l’humidité de ce 
caveau qui avoit été rempli 
avant d’être parfaitement defle- 
ché. Cette raifon peut bien avoit 
lieu dans l’épreuve de l’Hôpi- 
tal; mais je fuis certain qu’in- 
dépendamment de l’humidité 
des murs, le froment qu’on re- 
çolte dans nos provinces con- 
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traéte unemauvaife odeur, & de- 
vient incapable de faire de bon 
pain , quand on le conferve en 
greffe maffe dans des' endroits 
qui n'ont aucune communica- 
tion avec l’air extérieur. 

En réfléchiffant fur la caufe 
de cet accident, nous foupçon- 
nâmes que le foleil de nos pro- 
vinces n’aveit pas affez d action 
pour diffiper toute l’humidité du 
froment , & qu’il en reftoit affez 
dans les grains pour les faire 
fermenter. 

Cette conjeéture devint pour 
nous une certitude, quand nous 
vîmes, ( comme il eft dit dans 
le Mémoire lû à l’Académie , ) 
que du froment de différentes 
récoltes perdoitdans l’étuve une 
partie confidérabie de fon poids, 
fans qu’il eût fouffert aucune al- 
tération , puifqu au fortir de l’é- 
tuve il germoit très-bien. 

J1 écoiç naturel de conclure 
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de ces expériences , que pour 
parvenir à conferver nos fro- 
mens en eroffes malfes , il fal- 
loit leur enlever cette humidité 
fuperflue , & les réduire au dé- 
gré de féchereffe qu’ont appa- 
remment les grains des pays plus 
chauds que le nôtre. 

Les expériences déjà faites 
dans la petite étuve nous four- 
niffoient un moyen de bien def- 
fécher les grains fans leur cau- 
fer aucun dommage ; mais il 
nous vint dans la penfée qu’on 
pourroit encore y parvenir , en 
établiffant dans le grenier un 
courant d’air qui traverferoit 
toute la malle de grain ; car 
nous difions : » Que fait - on , 
quand on remue le froment à 
la pelle ? On le fait palier dans 
» une malle d’air qui le defleche 
3) & qui emporte une petite at- 
33 mofphére d’air qui enveloppe 
v chaque grain. Or, ne doit-on 
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» pas efpérer de produire un ef- 
» fet pareil en intr'oduifant l’air 
3> entre les grains : dans ce cas , 
a? comme dans le précédent , le 
33 nouvel air doit diffiper l’humi- 
33 dité & chafifer l’air infeêlé , 
33 fuppofé qu’il y en ait. 33 

Comme nous mettions dans 
ces idées plus de confiance que 
peut-être elles ne méritoient , 
nous nous prefsâmes de faire 
conftruire la grande caille dont 
il eft parlé dans le Mémoire 
lû à l’Académie. Elle fut rem- 
plie comble de froment , & 
on y appliquoit des foufflets cen- 
trifuges , quand M. Haies, ce 
célébré Phyficien qui ne com- 
pte de tems bien employé que 
-celui qui peut contribuer au bien 
des hommes, m’envoya fon ou- 
vrage intitulé Le Ventilateur , 
dans lequel je trouvai la defcrip- 
tion d’un foufflet qu’il propofoit 
principalement pour renouyeller 
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l’air de la calle des navires , des 
priions & des falles des Hôpi- 
taux. Ce foufflet qui eft d’une 
conftruction fimple , d’un ufage 
facile, & qui a affez de folidité 
pour être confié fans rifque aux 
gens les plus grofïiers , fut ap- 
pliqué à notre petit grenier. Les 
bons effets du renouvellement de 
l’air dans les greniers furent c-onf- 
tatés par piufieurs épreuves faites 
d’abord en petit , enfuite fur de 
plus groffes maffes , & avec du 
froment de différente qualité. 

Nous pafsâmes enfuite à 
éprouver s’il éroit poffible de 
conferver -les grains defféchés 
dans i’étuve. Le fuccès de ces 
différentes expériences m’enga- 
ge à publier avec confiance une 
méthode de conferver les grains, 
par laquelle on fera en état de 
fatisfaire à toutes les conditions 
du problème énoncé dans l’arti- 
cle précédent, 

E iiij 
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Je dois néanmoins avertir que 
j’en uferai à l’égard de la con- 
fervation des grains, comme j’ai 
fait à l’occafion de leur culture. 
Je continuerai mes recherches, 
j’aurai foin d’informer le public 
de Jeurfuccès, & j-’ai lapréfom- 
ption d’efpérer qu’il fe trouvera 
des amateurs du bien public , 
qui prendront la peine de m’in- 
former de la réuffite des épreuves 
qu’ils auront faites. 

Expérience faite fur 94 pieds cubes 
de froment non étuvé , qui a été 
confervé pendant plus de fix ans 
avec la Jeule précaution de l’é- 
venter de tems en tems.( a) 

Vers le mois de Mai 1745 
on mit dans un de nos petits 
greniers.( PI. V. Fig. \.& 3. ) 94 
pieds cubes de pur froment de 

(a) Le commencement de cette expérien- 
ce eft rapporté dans le Mémoire <jui a été lû 
à l'Académie, 
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îa récolte de 1742. Ce blé étoit 
d’une excellente qualité , net 
de graines , exempt de nielle 
& de charbon, bien fec , n’ayant 
perdu qu’un feiziéme de fon 
poids dans l’étuve dont la cha- 
leur étoit de 50 degrés du ther- 
momètre de M. de Reaumur; 
enfin il étoit exempt de toute 
efpéce d’infeéte. Ce froment fut 
foigneufement nétoyé de pouf- 
liere & dépofé dans le grenier de 
confervation fans avoir été étuvé. 

Les trois premiers mois on 
l’éventoit pendant 8 heures une 
fois tous les quinze jours. Le 
refte de l’année 1745 & pen- 
dant tout 1744 , on l’éventoit 
une fois tous les mois. Durant 
17 4 J ôt une partie de 1746' 
on ne l’évantoit qu’une demi- 
journée tous les mois , & enfuite 
on ne l’évantoit plus qu’une fois 
tous les deux ou trois mois. 

Dans le mois de Juin 1750 013. 
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vuida ce grenier : le froment fe 
trouva très-fatisfaifant à l’oeil ècà 
l’odorat ; mais il droit un peu rude 
à la main, parce que ce grain 
n’ayant pas été remué depuis 6 
ans qu’il avoit été dépofé dans ce 
grenier , les petits poils qui font 
à l’extrémité des grains & les 
particules du fon , s’étoient hérif 
fées. On le paffa deux fois au cri- 
ble à vent dont je parlerai dans 
la fuite, & ce froment fe trouva 
exempt de tout reproche. 

Je puis me difpenfer de rap^ 
peller ici une obfervation qui 
eft rapportée dans le Mémoire 
de l’Académie, qui prouve com- 
bien l’air a de puilfance pour dif- 
fiper l’humidité ; mais je ne dois 
pas négliger de répéter que le 
fourneau que j’aVois fait conf- 
truire pour dellécher l’air que je 
devois introduire dans mes gre- 
niers, eft tout-à-fait inutile, non- 
feulement parce qu’on peut 
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choifir pour faire jouer les fouf- 
flets un teins oit l’air eft bien fec ? 
mais encore parce que l’air à la 
propriété de fe charger de beau- 
coup d’eau : on voit les linges 
mouillés fe deffécher très -vite 
quagd on les expofe au vent ? 
méine lorfque l’air eft humide : 
enfin nous n’avons point fait ufa- 
ge du fourneau , êt bien loin d’ê- 
tre trop attentif à choifir des Jours 
fereins , l’homme qui étoit char- 
gé de faire agir les foufflets , ern- 
ployoit volontiers à ce travail les 
jours de pluie qui l’empêchoient 
de faire d’autres ouvrages, & no- 
tre grain malgré cela s’eft très- 
bien confervé, & fans déchet 
fenfible ; car les 554 pieds cubes 
qui avoient été mis dans ce gre- 
nier en 1743 , en ont été tirés 
en 1750 à un demi-pied cube 
près; ce qui peut être regardé 
comme une égalité, puifque le 
mefurage à la mine ne peut pas- 


6b Conservation 
indiquer précifément une diffé- 
rence qui n’eft que d’-^. De 
plus , il n’y avoit dans ce fro- 
ment ni tignes ni charanfons, 
quoique les grains confervés à 
l’ordinaire euffent été tellement 
endommagés par ces inférés , 
fur-tout pendant les années 1*7 4 j 
& 1746 , que prefque tout le 
monde avoit été obligé de vuider 
fes greniers, quoique le froment 
fût à aiïez bas prix. 

Nous finies moudre de ce 
grain pour en faire du pain & 
de la pâtifferie qui fe trouva 
très-bonne ; mais pour être plus 
certain de la qualité de ce grain, 
nous le fîmes vendre au mar- 
ché , ayant eu la précaution de 
recommander à ceiui qui étoit 
chargé de cette vente , de ne 
le vendre que par petites par- 
ties aux boulangers de la ville, 
fans leur dire de quelle façon 
ce froment avoit été conferve* 


* 
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pour éviter l’effet des préjugés. 

Ce grain fut vendu le -plus 
cher du marché. Les boulangers 
qui en avoient acheté la premiè- 
re fois continuèrent à s’en four- 
nir ; & quand cette petite pro- 
Villon fut finie, ils avouèrent 
que ce froment produifoit une 
très -belle fleur, qu’il buvoit 
beaucoup d’eau lorfqu’dn le paî- 
triffoit , ôc qu’il fourniffoit plus 
de pain que les autres grains du, 
marché. 


Remarques. 

On voit dans cette expérienw 
| ce du froment de huit ans qui a 
| été confervé dans nos greniers 
! pendant fept années fans avoir 
; perdu de fa qualité , fans déchet 
fenftble & fans avoir été endom- 
magé par aucun animal. On ne 
peut, pas ajouter fans frais , puif- 
| qu’on a été obligé d’employer de 
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terns en tems un homme pour l’é- 
venter ; mais on verra dans la 
fuite qu’il eft fort aifé de réduire 
prefque à rien cette petite dé- 
penfe. 

Nous avons eu foin d’avertir 
que le froment que nous avons 
employé pour cette épreuve 
étoit d’une excellente qualité, 
que c’étoit du froment vieux & 
aufti' fec que les grains de no- 
tre province peuvent l’être. Si 
notre méthode n’étoit pratica- 
ble que pour des grains aufli 
parfaits, on feroit fouvent dans 
le cas de n’en pouvoir faire ufa- 
ge ; ainfi pour mettre notre mé- 
thode à la plus grande épreuve, 
nous jugeâmes qu’il étoit à pro- 
pos de répéter cette même ex- 
périence fur des fromens défec- 
tueux : c’elf l’objet de l’article 
fuivant dont il eft dit quelque 
chofe dans le Mémoire qui a été 
lû à l’Académie» 
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Expérience faite fur 7 j pieds cubes 
de froment nouveau extrêmement 
humide , germé , & qui avoit 
contracté une mauvaife odeur. ( b ) 

La moifîon de l’année 174 7 
fut extrêmement pluvieufe : pref- 
que tous les fromens germerent 
dans l’épi , les gerbes qu’on en- 
grangeoit étoient extrêmement 
humides , les grains s’écrafoient 
fous le fléau plutôt que de quit^- 
ter la paille ; & pour peu de 
tems qu’ils reftaflent fur l’aire de 
la grange , avant que d’être né- 
toyés-, ils s’échauffoient & con- 
tra&oient une odeur femblable 
à celle du fumier de pigeon. 

Ces fromens étoient fl humi- 
des, qu’ils perdoient dans l’étuve 
échauffée à yo degrés, un huitiè- 
me de leur poids. 

(b) Le commencement de cette expérien- 
ce a été rapporté dans le Mémoire lu à l’A» 
cadéaiie. 
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On ne les mettoit dans les 
greniers ordinaires qu’à un pied 
d’épaiffeur , on les remuoit tous 
les 4 à y jours, & malgré ces 
attentions ils étoient toujours 
dans un état de fermentation 
qui fe faifoit connoître par la 
chaleur qui regnoit dans le tas , 
& par la mauvaife odeur qui fe 
répandoit dans les greniers. 

Soixante-quinze pieds cubes 
de ce froment germé qui fentoit 
fort mauvais , & qui étoit fi hu- 
mide, qu’il mouilloit le plancher 
des greniers ou il avoit feule- 
ment repofé quelques jours, fu- 
rent mis en cet état , & fans 
avoir palfé par l’étuve , dans un 
de nos petits greniers. ( PL V. 
Fig. i & 3.) j’avoue que nous 
n’avions aucune efpérance de 
pouvoir l’y conferver, mais il fal- 
loir conftater ce- que les fouffiets 
pourroient opérer fur du grain 
guffi. défectueux, 

.Comme 
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Comme ce grain étoit fort 
chaud quand on le mit dans no- 
tre grenier, on l’éventa trois ou 
quatre fois dans la première fe- 
maine ; on l’éventa une fois tous 
les huit jours pendant les mois de 
Décembre & de Janvier : com- 
me alors il étoit devenu frais , & 
comme il avoir perdu une partie 
de fa mauvaife odeur, on ne l’é- 
venta plus qu’une fois tous les 
1 5 jours jufqu’au mois de Juin. 

Alors , comme on s’apperçut 
en fourrant la main dans le def- 
fus du tas qu’il s’échauffoit , on 
crut qu’il alloit fe corrompre 
entièrement , ce qui détermina 
à vuider ce petit greniers mais 
quand on eut ôté environ un 
pied d’épaiflèur de delfus le tas , 
nous fûmes agréablement furpris 
de trouver le relie frais fans 
beaucoup d’odeur , & plus fec 
que celui qui avoir été confer- 
yé dans les greniers ordinaires : 


6 6 Conservation 
de forte qu’après un peu de ré- 
flexion nous eûmes regret d’a- 
voir vuidé ce grenier , ou vrai- S 
femblablement le grain fe feroit ; 
confervé. 

Effectivement , pourquoi le i j 
deffus du tas étoit-il plus alté- I ; 
ré que le relie ? C’elt certaine- ; ?■! 
ment parce que l’humidité qui j 
s’échappoit en vapeur s’étoit pot- ; ' 
tée vers le haut : ainfi il eft très- j 
vrai-femblable que, fi au lieu de ^ 
Vuider ce grenier, on eût pris le | 
parti de l’éventer plus fouvent , I 
l’humidité qui s’étoit raffemblée 
à la partie fupérieure , fe feroit 
diffipée entièrement. 

Mais cette expérience nous 
apprend une choie qu’il eft im- 
portant de ne pas ignorer; fça- ; 
voir , que dans ces fortes de gre- 
niers , c’eft le haut du tas qui eft 
le plus fujet à s’altérer; de for- 
te que fi le grain qu’on tire pat' ; 
les foupiraux eft en bon état , 
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on en doit conclure avantageu- 
fement de tout le refte , & ce 
n’eft pas un petit avantage que 
d’avoir fous les yeux & à por- 
tée de la main, la partie du tas 
qui a fouffert la plus grande al- 
tération. Il n’en eil pas de mê- 
me dans les greniers ordinaires, 
le deffus du tas étant expofé à 
' l’air , eft ordinairement plus fec 
& en meilleur état que le de- 
dans. 

Remarques. 

Nous allons interrompre l’or- 
dre des dates de nos expérien-^ 
ces , pour rapprocher les unes 
des autres toutes celles qui ont 
pour objet de conftater li l’air 
feul fuffit pour conferver le fro- 
ment. 

Nous avions des raifons & 

; des expériences plus qu’il ne 
; nous en falloit, pour être cer- 
! tains qu’on peut , au moyen d’un 

F ij 
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courant d’air établi de tems eri 
tems dans nos greniers , y con- 
ferver très- parfaitement du fro- 
ment qui feroit de bonne qua- 
lité. Nous avions même de for- 
tes précomptions de croire qu’il 
feroit poffible d’y conferver du 
grain humide, pourvu que les 
greniers fuflent petits , fit qu’on 
eût foin de faire jouer les fouf- 
flets plus ou moins fouvent , fé- 
lon que le grain feroit plus ou 
moins humide ; mais il falloit 
tenter des épreuves fur de plus 
groffes malfes, fit avec du fro- 
ment, qui étant récolté dans une 
année humide , feroit difficile à 
conferver , même par la métho- 
de ordinaire. 

Ces circonftances fe préfen- 
térent en 175-0. Le froment fur 
pied avoit été nourri d’humidi- 
té, la moiffon avoir été pluvieur 
fe , fit toute l’année 175-1 ayant 
été fort humide , quelque atten- 
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tion qu’on eût à remuer fré- 
quemment les grains confervés 
à l’ordinaire , ils ne fe delfé- 
choient pas ; & pour peu qu’on 
tardât à les remuer, ils s’échauf- 
foient & contraâoient une mau- 
vaife odeur. D’ailleurs, lesfro- 
mens de cette récolte étoieftt 
mêlés de beaucoup de nielle & 
de charbon. Ces grains altérés 
contiennent beaucoup d’humi- 
dité qu’ils perdent difficilement : 
pour peu néanmoins qu’ils en 
confervent, ils contra&ent bien- 
tôt une mauvaife odeur qui fe 
communique au bon grain. Tou- 
tes ces raifcns rendoient le fro- 
ment de la récolte de 1 7 5 0 fi dif- 
ficile à conferver, qu’avec des- 
attentions particulières nous n’a- 
vons pu empêcher ceux que 
nous avions dans les greniers or- 
dinaires , de contrarier un peu 
d’odeur, & que la plûpart des 
fermiers fe font crus obligés de 
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le vendre à bas prix ; parce que 
ceux qui font des magazins de 
froment n’ofoient fe charger des 
grains de cette récolte , appré- 
hendant de les perdre. C’eft 
néanmoins avec ces fromens dé- 
feétueux que nous avons fait l’ex- 
périence fuivante. 

Expérience fur y y pieds cubes 
de froment humide , difficile à 
conferver , & que nous avons 
mis dans ms greniers fans être 
étuves. 

Pour peu qu’on ait pris une 
légère idée de la conftruétion 
de nos greniers , & de la mé- 
thode que nous propofons pour 
conferver le froment , on con- 
viendra qu’il eft important de le 
nétoyer avec tout le foin pof- 
fible avant de le mettre dans nos 
greniers , puifque quand une fois 
il y eft renfermé, il n’y a plus 
moyen de le cribler jufqu’à ce 
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qu’on l’en tire : il faut fur-tout 
ôter très - foigneufement tous, 
les grains niellés & charbon- 
nés ; car nous fçavons par nos 
propres expériences qu’ils ne 
manqueroient pas de commu- 
niquer une mauvaife odeur à tout 
le grain. 

Nous prêtâmes donc une fin- 
guliére attention à bien nétoyer 
les 5 y j pieds cubes de froment 
que nous nous proposons de 
renfermer .dans un de nos gre- 
niers j & nous y réufsîmes fi par- 
faitement , que ce grain , qui au 
fortir de la grange étoit mêlé 
dj de nielle ou de charbon * 
n’en avok prefque aucune im- 
preffion quand nous le déposâ- 
mes dans un de nos greniers j 
mais il ne nous fut pas pofiible 
d’enlever une pouffiére fine que 
l’humidité attachoit trop intime- 
ment au grain. 

Ce froment nétoyé autant qu’il 
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pouvoit l’être , fat mis , à l’épaif- 
feur de 4 r à ; pieds , dans un 
de nos greniers, dont les fouf- 
flets étaient mus par un moulin 
à vent. 

On n’a pas manqué de vent 
pendant toute l’année 17 ji jus- 
qu’au printems de 17J2 ; ôc com- 
me il n’en coutoit ni foin ni dé- 
penfe pour faire jouer les Souf- 
flets , le froment étoit Souvent 
éventé: il s eft très-bien confer- 
vé , & l’air des Soufflets l’a non- 
feulement defféché , mais il lui a 
fait perdre une partie de la mau- 
vaise odeur qu’il avoit quand on 
l’a renfermé. 

Il eft vrai qu’au Sortir du gre- 
nier ce froment étoit très- char- 
gé d’une pouffiére fine qui s’é- 
toit détachée des grains à mefu- 
re que l’humidité s’étoit diffi- 
pée ; mais après qu’il a été pafle 
au crible à vent , on l’a trouvé 
de très- bonne qualité , & les 

boulangers 




©es Grains. 73. 
boulangers l’ont acheté fur le 
pied du beau froment qui étoit 
au marché. 

Re marques. 

On vient de voir que du grain 
Fort humide, & qui avoir une 
grande difpohtion à fermenter , 
s’eft très-bien confervé dans nos 
;• greniers par la feule précaution 
| de l’éventer fréquemment. Néan- 
| moins il feroit dangereux de 
| prendre trop de confiance à cet- 
I te expérience ; car , fi vers le 
p mois de Juin , quand , pour ainfi 
dire , tout fermente dans la na^- 
ture , il étoit furvenu un calme 
qui eût tenu notre moulin dans 
l’inadion pendant un mois ou 
; cinq femaines , il eft probable 
que ce grain humide fe feroit 
corrompu : ainfi , pour ne rien 
rifquer, il faut prendre un des 
deux partis que je vais indiquer^ 

G 
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1 

PREMIERE Me'THODE, 

Il ne faut point mettre de fro» 
ment nouveau dans les greniers 
de çonfervation ; mais au fortir 
de la grange on le mettra dans 
un grenier ordinaire que je nom’ 
sne , de dépôt 3 où on le remuera 
fouvent j on le paffera dans les 
différens cribles dont nous par- 
lerons dans la fuite , & on em- 
ploiera tous les moyens poffibles 
pour bien nétôyer ce froment, 
qui perdra par ces opérations une 
partie de fon humidité , de forte 
que le froment récolté en ijqo, 
ne pourra être mis dans nos 
greniers de çonfervation , qu'aux 
mois de juillet , août , feptem- 
bre ou octobre 1741 ; on aura 
ainfi fuffifamment de tems pour 
bien nétoyer les grains & pour 
leur procurer un degré de fé- 
cherefTe qui les rendra aifés à 
sçonfçrver, 
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Cette méthode fera fuffifante 
pour les fermiers & les feigneurs, 
qui nont à conferver que le grain 
de leur récolte & des revenus 
de leurs Seigneuries , dixmes 9 
champarts , rentes en grains &c. 
Il n’y en a point qui n’ayent allez 
de greniers pour contenir la ré- 
colte d’une année ; ainfi les gre- 
niers de dépôt ne leur manquent 
pas. Mais quand plufieurs années 
de grande récolte fe fuccédent , 
ils ne favent que faire de leur 
grain ; c’eft dans ce cas que le 
grenier de confervation leur fera 
nécelfaire , & ils le peuvent fai- 
re affez grand pour conferver du 
grain de cinq à fix années : alors 
chaque année le grenier de dé- 
pôt étant vuidé dans le grenier de 
confervation , ils conferveront 
leurs grains fans foin, fans déchet 
& fans frais. 

Il faut convenir que le moyen 
que nous venons de propofer^ne 

G ij 
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ferait pas d’une grande utilité à I 
çeux qui voudraient faire de 1 
grands magazins de froment : 
car dans ce cas il faut profiter 
des circonftances; on a de l’ar- 
gent qu’on veut employer ; il fe 
préfente des tems ou le froment 
eft à vil prix , il en faut profiter ; 
fi on acheté beaucoup de fro- 
ment nouveau, il faudra des gre- 
niers de dépôt d’une étendue 
énorme; heureufement il eftpof- 
fible de précipiter le deiféche- | 
ment du froment, & de le mettre 
promptement en état d’être tiré 
du grenier de dépôt, & verfé fans 
crainte dans celui de çonferva? 
tion. 

Seconde Me'thode 

On ne peut fe difpenfer d’a- 
voir un grenier de dépôt pour y 
nétoyer le froment avant de le 
renfermer dans le grenier de con- 
fervation ; mais fi - tôt que ce 
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grain fera bien net , on le parfera 
dans une étuve dont nous donne* 
rons la defeription ; car par cette 
feule opération qui n’eft ni em- 
barraffante, ni couteufe , oh ren-^ 
dra en fort peu de tems le ffo* 
ment plus fec que lî on l’avoit 
confervé un an dans le grenier 
de dépôt : ainfi au fortir de l’é- 
tuve, il ne fera plus queflion que 
de le paffer une fois au crible à 
vent pour le refroidir fit ôter la 
pouffiére qui fe fera détachée du 
froment, à mefure qu’il aura per- 
du fon humidité ; en cet état on 
pcHirra le dépofer avec confiance 
dans les greniers de confervation, 
c’eft ce que nous allons prouver 
par plufieurs expériences. 

Expérience fur 90 pieds cubes 
de beau froment étuvé qui a été 
confervé fans avoir été éventé. 

Ce froment avoit été nétoyé 
avec tout le foin polîibie ; aulfi , 

G iij 
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quoique dans le teins de la ré- 
colte, il fut mêlé de nielle & fort 
■ chargé de pouffiére , on étoit 
parvenu à le rendre fort net, & 
en cet état on ne pouvoir lui re- 
procher que d : être humide. 

Pour le deffécher on le paffa à 
l’étuve , comme nous le dirons 
dans la fuite, & quand on le ju- 
gea fuffifamment fee , on le dé- 
pofa dans un de nos petits gre- 
niers qu’on ferma bien exacte- 
ment. 

Nous avions eu la précaution 
d’y adapter deux fouffiets pour y 
avoir recours, fuppofé qu’il vînt 
à s’échauffer ; mais cette précau- 
tion fut fuperfiue, car le froment 
fe conferva fort bien fans avoir 
jamais été éventé. 

Je ne dois pas négliger d’aver- 
tir que ce froment avoit perdu 
dans l’étuve une petite odeur dé- 
fagréable qu’il avoit avant d’en 
avoir éprouvé la chaleur. 
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Remarque « 

On. voit par Inexpérience pré- 
cédente que du froment bien 
defféché ôc bien nétoyé peut 
fe pafler d’être éventé : il ne fera 
pas hors de propos de faire voit 
combien il eft important de bien 
nétoyer le froment avant que de 
le renfermer dans les greniers de 
confervation. 

Expérience fur 7? pieds cubes de, 
petit froment mêlé de noir qui 
a été étuve & non éventé. 

Nos différens cribles avoient 
féparé le. beàd & gros froment 
d’avec le petit , & nous étions 
parvenus à rendre le gros fro- 
ment bien net de nielle & de 
charbon , mais il ne nous avoit 
pas été polfible de nétoyer auiïi- 
bien le petit ; il reftoit dans ce- 
lui-ci des grains noirs avec beau- 
coup de pouffiére, & l’étuve nq 
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put lui emporter toute fa mau- 
vaife odeur , comme elle avoit 
fait au gros froment. 

Nous étions bien allurés qu’en 
éventant fréquemment ce petit 
froment , nous ferions parvenus 
à lui ôter cette mauvaife odeur , 
ou du moins à empêcher quelle 
n’augmentât; mais comme il s’a- 
giffoit de conftater les effets de 
l’étuve , il fut décidé qu’on n’é- 
venteroit ce froment qu’en cas 
qu’on s’apperçût qu’il fut prêt 
à fe corrompre entièrement : on 
n’a pas été dans ce cas ; mais la 
inauvaife odeur avoit tellement 
augmenté , qu’au fortir du gre- 
nier , on fut contraint de le re- 
palfer à l’étuve, & de le cribler a 
pl'ülieurs reprifes. Avec ces pré- 
cautions on le mit en état de fai- 
re du pain alfez bon. 

Remarques. 

Cette expérience fait voir i° s 
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qu’il eft important de bien né- 
toyer les grains avant de les ren- 
fermer dans le grenier de confer- 
vation , & qu’il y a des cas où il 
eft avantageux de joindre l’ac- 
tion desfouffletsaudeflechement 
de l’étuve. 2 °. Que du froment 
qui a contraélé une mauvaife 
odeur, peut être rétabli au moyen 
de l’étuve & du crible à vent. 

Expérience faite fur 82$ pieds 
cubes de beau froment qu’on a lé- 
gèrement étirjé & cguon a éventé, 
de tems en tems. 

Etant parvenus par les expé- 
riences que nous venons de rap- 
porter , à connoître qu’on peut 
conferver de bon froment fort 
net , lorfqu’on l’a bien delféché 
par l’étuve, fans qu’on foit obligé 
de l’éventer , & qu’il eft égale- 
ment poflibie de conferver de 
bon froment , paflablement fec 3 
pourvu qu’on ait foin de l’éven- 
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ter de tems en tems., nous crû- 
mes qu’il feroit avantageux ( fur- 
tout pour les grands magazins ) 
de réunir les deux moyens. 
Nous fîmes, pour nous en aflu- 
rer, étuver médiocrement 8 
pieds cubes de gros froment bien 
nétoyé : il étoit de la récolte de 
1750, & par conséquent d’une 
médiocre qualité ; au fortir de 
l’étuve , il fut mis dans un gre- 
nier de corifervation à i’épaiffeur 
de 6 à 7 pieds, & ce grenier 
étoit à portée d’être' éventé par 
ies Soufflets que notre moulin à 
yent faifoic jouer, (c) 

D’abord ce froment avoir une 
mauvaife odeur qui ne fe diffipa 
qu’en partie à l’étuve , mais elle 
fe perdit entièrement par l’at- 
tention qu’on eut de l’éventer; 
ainfi ce froment s’eft non-feule- 
ment bien confervé , mais de 








(O On trouvera dans la fuite la defcriptio# 
de ce moulin. 
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plus il s’eft amélioré, & il eft de- 
venu de fi bonne qualité, que 
les boulangers le préféraient à 
tout autre , & Tacheraient vingt 
fols par fac plus cher que le mê- 
me froment confervé à l’ordi- 
naire. 

Remarque s. 

i°. Nous regardons comme 
très-avantageux de réunir le def-' 
féchement de l’étuve à Taâion 
des foufflets, non-feulement par- 
ce que la confervation en eli 
bien plus parfaite & plus fûre 9 
mais encore parce qu’elle eft 
plus aifée 5 car fi on ne veut pas 
employer les foufflets , il faut 
que le defféchement foit parfait* 
ôt alors il faut tenir l’étuve à 50 
degrés de chaleur pendant 8 ou 
10 heures , & lailfer le froment 
dans l’étuve pendant 48 heures * 
ce qui eft long & pénible ; fi l’on 
veut fe palier de l’étuye , il faut 
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faire jouer les fouffiets bien fré* 
quemment ; mais en employant 
les deux moyens , on s’épargne 
ces foins, & on s’affure de la rétif- 
jfite. 

2 °. Dans toutes nos épreuves , 
nos grains n’ont jamais été en- 
dommagés , ni par les teignes , 
ni par les charanfons , quoique 
dans lés années qu’on les exécu- 
toit, cesinfeétes fiffent beaucoup 
de défordre dans les greniers or- 
dinaires. C’étoit à la vérité un 
pronoftic avantageux pour nos 
greniers ; mais on auroit tort d’en 
conclure affirmativement que les 
grains qui y font renfermés font 
entièrement à couvert de ces in- 
fectes : car l’attention que nous 
avions eue de ne mettre dans nos 
greniers que des grains foigneu- 
fement nétoyés , peut faire croi- 
re que ceux que nous y renfer- 
mions étoient exempts de toute 
elpéce d’infectes 9 & ces grains 
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étant exactement renfermés, é- 
toient inacceiïibles à ces petits 
animaux; mais les attentions que 
nous avons apportées pour nos 
expériences n’étant guéres prati- 
quables pour de grands approvi- 
flonnemens, on auroit lieu de 
craindre que quelques-uns de ces 
infeCtes qui fe feroientpar hazard 
glilfés dans le bon grain, ne vinf- 
fent à fe multiplier dans l’inté- 
rieur de nos greniers , où ils fe- 
| roient d’autant plus dangereux 
; que ces grains ne doivent jamais 
; être remués. Ces réflexions nous 
■ déterminèrent à faire les expé- 
riences quenousallonsrapporter, 

s Expérience faite fur 7 j pieds eu* 
bes de froment chargé de beau* 
coup de teignes. 

Quand l’air eft fort chaud, lé 
ps & l’été, on voit quel- 
voltiger aux fenêtres des 
greniers une prodigieufe quarts 


prmten 

quefois 
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tité de petits papillons gris ; les 
mâles s’accouplent avec les fe- 
melles , ôc celles-ci vont dépo- 
fer leurs oeufs fur les tas de fro- 
ment. 

Il fort de ces œufs ce que les 
fermiers appellent des vers ; mais 
ce font de véritables teignes qui 
ont une tête écailleufe, deux fer- 
res & fix pattes. 

Ces teignes fe nourrilfent du 
froment ( & comme tous les ani- 
maux du même genre ) elles fi- 
lent de la foie furtout lorfqu’el- 
les font prêtes à fe métamorpho- 
fer en chryfalides : cette foie 
joint tellement les uns avec les 
autres les grains de froment, que 
le deffus du tas eft couvert d’une 
croûte allez folide qui a quelque- 
fois 3 ou 4 pouces d’épaiffeur. 
Si on effaie de la rompre ; elle 
forme des efpéces de mottes 
ou de gâteaux plus ou moins 
étendus , félon qu’il y a plus ou 
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ïnoîns de teignes dans le grenier. 

En brifant ces mottes , on 
trouve bien des grains dont la 
farine a été mangée ; on y apper- 
çoit des teignes en vie , ou des 
chryfalides fuivant la faifon ; ou 
bien on n’y voit que des four- 
reaux vuides , fi les chryfalides 
ont été métamorphofées en pa- 
pillons. Quoique le défordre que 
çaufent les teignes fe borne à la 
croûte , & que le grain foit fain 
dans le refie du tas, ces infcétes 
occafionnent néanmoins un dé- 
chet confidérable 5 car une .croû- 
te de 4 pouces d’épaiffeur fait 
jplus d’un 5 e . d’un tas qui a été mis 
a une hauteur de 1 8 pouces» Le 
tort que les teignes font à ce fro- 
ment ne fe borne pas au déchet, 
ces infeétes altèrent encore les 
grains fai ns par une mauvaife 
odeur qu’ils leur communiquent, 
<k que les marchands de bled 
pomment l’odeur de la mitte» 
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Ces obfervations nous faî- 
foient préfumer que les teignes 
ne pourroient pas fubfifter dans 
nos greniers deconfervation : ef- 
feélivement , puifque cet infeéte 
n’occupe que la fuperficie du 
tas, comment pourra-t-il vivre 
dans nos greniers dont la furfa- 
ce , qui eft fort petite., n’eft point 
expofee à l’air ? Puifque ces ani- 
maux ne fe plaifent que dans les 
greniers ou l’air eft fort chaud , 
comment s’accommoderont - ils 
des nôtres * qui par leur pofition 
font .très-frais , & qui d’ailleurs 
font rafraîchis par l’air qui les tra- 
verfe quand on fait jouer les fouf- 
flets ? Mais en pareil cas les pré- 
emptions ne font pas fuffifan- 
tes ; il faut des faits bien confiâ- 
tes, des expériences. 

L’hyver 1746 nous fîmes le- 
ver dans tous nos greniers la 
croûte vermineufe qui étoit fort 
épaiffe, parce que l’été précédent 

il 
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il yavoit eu beaucoup de teignes. 
Nous fîmes brifet les mottes ÔC 
paffer au crible le froment qui 
en provint. Ce grain, qui affu ré- 
ment contenoit beaucoup d’œufs 
de teignes , fut mis dans un de 
nos greniers qui en contenoit 77 
pieds cubes. On l’éventa de tems 
en tems pendant l’hyver. 

A la fin de mai , lorfque les 
chaleurs commencèrent à fe fai- 
re fentir , fi on ouvrait les trapes 
du deffus du grenier, on en voyoit 
fortir une prodigieufe quantité 
de teignes , ce qui prouvoit que 
ces animaux étoient en grande 
abondance dans ce grain, & nous 
faifoit augurer qu’ils ne s’y plai- 
foient pas. 

Quand le froment paroifToic 
alfez éventé, on refermoit les 
trapes , & c’en étoit pour un 
mois ; car comme ce grain ( qui 
n’avoit point été étuvé ) étoit 
vieux & allez fec , on l’éventoit 
rarement, H 
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Vers le mois de juin 1747 , orë 
vuida ce petit grenier , toutes 
les teignes étoient péries , il 11’y 
avoit à la fuperficie qu’une peti- 
te croûte de l’épaiffeur d’une li- 
gne , & ce grain avoit perdu un 
peu de l’odeur de mitte qu’il 
avoit au commencement de l’ex- 
périence ; auffi fut-il vendu le 
prix courant du marché. 


Remarque. 

Cette expérience diffipe tous 
les doutes , ôc maintenant on eft 
certain que la teigne du froment 
ne peut fubfifter dans nos gre- 
niers : ce qui n’eft pas un petit 
avantage , car cet infeéte détruit 
beaucoup de grains , & altère 
par fa mauvaife odeur celui qu’il 
n’attaque pas. 










Des Charanson s. 

Le charanfon eft un infedbe du 

genre des fcarabées > dont je ne 
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fai pas encore bien i’hiftoire : il 
fe nourrit de froment dont il fait 
une grande confommation, mais 
il ne lui communique point do-, 
deur. 

Cet animal s’engourdit par le 
froid, mais il ne meurt pas : j’en 
ai ramalfé dans des tems de ge- 
lée qui fembloient morts , 8c en 
les tenant dans un lieu chaud 
ils reprenoient bientôt leur pre- 
mière vigueur. 

Il fupporte une très -grande 
chaleur : j’en ai vu fortir de no- 
tre étuve en très-bonne fanté , 
quoiqu’ils eulfent éprouvé une 
chaleur de plus de 6 o degrés du 
thermomètre de M. de Réau- 
mur. Il eft vrai que ces charan- 
fons pouvoient s’être nichés dans 
quelque coin du bas de l’étuve 
où la chaleur n’étoit pas fi forte 
qu’à l’endroit où étoit le ther- 
momètre ; car en ayant mis dans 
de petits facs de toile auprès du 

H ij 
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thermomètre , ils ont péri à cd 
degré de chaleur , mais ils ont 
fupporté jo degrés. 

On a des expériences qui 
prouvent que cet animal peut 
vivre très - longtems fans man-. 


ger. 


Il fe nourrit de froment vieux 
& fec comme du nouveau ; il 
creufe les grains pour manger 
la farine , & il laiffe le fon. 

Il y a lieu de préfumer que cet 
infeéte fe nourriroit de la chair 
des animaux , car ceux qui cou- 
chent auprès des greniers où il y 
a des charanfons, éprouvent que 
leur morfure eft beaucoup plus 
incommode que celle des puces* 
il eft probable qu’ils mangent 
les teignes , car on n’en voit pas 
ordinairement dans les greniers 
où il y a beaucoup de charan- 
fons. 

On remarque dans les balfes- 
cours que les poules qui ont 
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beaucoup mangé de charanfons 
meurent, ôt on affure que ces 
animaux qui ont la vie fort dure ? 
leur percent le jabot. 

Pour m’affurer li , comme on 
le prétend, les odeurs fortes cbaf- 
fent les charanfons, j’ai pris deux 
grandes caiffes , j’en ai verni une 
intérieurement avec de Pelfence 
de thérébentine très-pénétrante , 
& j’ai mis dans les deux caiffes 
du froment rempli de charan- 
fons : au bout de fix femaines je 
fis cribler ce grain , & je trouvai 
autant de charanfons dans la 
caiffe vernie que dans l’autre. 
Cette expérience doit rendre 
fufpedte bien des recettes qu’on 
propofe comme infaillibles. 

Je fai, par expérience, que 
la vapeur du foufre brûlant fait 
mourir les charanfons ; mais ce 
moyen n’eft guéres pratiquable , 
car cette vapeur donne au fro- 
ment une odeur défagréable qui 
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lui fait beaucoup de tort quand 
on l’expofe en vente , quoi- 
qu’elle foit peu fenfible dans le 
pain , & quelle ne foit point du 
tout contraire à la fanté : il eft 
cependant fâcheux qu’on ne puif- 
fe pas faire ufage ae la vapeur 
du foufre , car elle a le double 
avantage de faire périr les infec- 
tes ôt d’arrêter la fermentation. 
Il feroit déplacé de rapporter ici 
toutes les preuves que j’en ai ; 
mais ayant elfayé inutilement de 
faire perdre au froment foufré fa 
mauvaife odeur , je me propofai 
d’employer la vapeur au char- 
bon pour faire périr les charan- 
fons : cette vapeur , eft comme 
l’on fait , un phlogiftique très- 
exalté , & prefque auili fuffo- 
quant que la vapeur du foufre. 

Notre étuve étant pleine de 
froment où il y avoit du charan- 
fon , au lieu de la chauffer avec 
le poêle , j’allumai dans l’inté- 
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rieur deux grands fourneaux rem- 
plis de charbon vif, ce qui pro- 
duifit une vapeur fi forte qu’une 
perfonne qui voulut mettre la 
tête dans l’étuve penfa être fuf* 
foquée : malgré cela , en vuidant 
l’étuve, on trouva une alfez bonne 
quantité de charanfons qui pa- 
roilfoient fe bien porter. 

Je n’ai donc point trouvé de 
moyen fur pour faire périr les 
charanfons , mais j’ai des pré- 
emptions alfez fortes qui me 
font croire qu’ils ne peuvent fub- 
fifter dans nos greniers : les voici* 
Si dans un grenier ordinaire 
où il n’y a pas de charanfons, on 
en répand çà & là , il ne faut 
pas croire qu’ils relieront aux 
- endroits où le hazard les aura 
placés, ils fe ramalferont par pe- 
lotons, ainfi ces animaux doi- 
vent vivre en fociété. 

Dans les endroits où les cha- 
janfons fe feront établis > on feu- 
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tira avec la main une chaleur 
confidérable pendant que dans 
le relie du grenier, le froment 
fera frais : cette remarque nous 
fait croire qu'il faut une chaleur 
confidérable pour faire éclore 
leurs œufs. 

Notre conjecture reçoit quel- 
que degré de probabilité d’une 
autre obfervation : fçavoir que les 
charanfons occupent par préfé- 
rence le côté du grenier qui eft 
expofé au midi : ainli quoiqu’un 
froid allez vif ne falfe pas périr 
cet animal , je crois que la cha- 
leur eft nécelfaire pour la mul- 
tiplication de fon efpéce. 

Toutes ces raifons me font 
penfer que dans nos greniers qui 
font toujours frais & où l’air eft 
fréquemment renouvellé , ces 
infeétes y relieront dans un état 
d’engourdiffement peu propre à 
leur multiplication : c’eft là une 
pure conjedure qui deviendroit 

un 
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tin fait inconteftable, fi j’avois pû 
répéter l’expérience que je vais? 
rapporter. 

E x p e'ri e n c e. 

Dans le mois de mai 175" t'- 
nous avions mis des charanions 
dans un de nos greniers , ÔC 
quand nous l’avons vende dans 
I les mois de juillet & d’août 17 5 2, 
I nous n’en avons trouvé aucun,. 
S Au refte , il eft certain que II on 
trouve jamais un moyen iûr pour 
I faire périr les charanfons , il fera 
I plus aifé à pratiquer dans nos 
I greniers que dans ceux qui font 

I conftruits à l’ordinaire. 

Remarques. 

Pourfaire voir que le problème 
qui faifoit le fujet de nos recher- 
ches, eft complètement réfolu, il 
convient de reprendre les unes 
après les autres les conditions qui 
font compriies dans fon énoncé. 
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Première condition : Conferver 
beaucoup de froment dans le plus 
petit efpace p ojjible. Indépendam- 
ment de ce qui eft dit à ce fujet 
dans ie Mémoire lu à l’Acadé- 
mie , il fuffit pour prouver que 
nous avons fatisfait à cette pre- 
mière condition , de dire que 
nous avons fait tenir dans une 
tour ronde qui a 2 z pieds de dia- 
mètre dans oeuvre , tout le grain 
qui étant à i 8 pouces d’épaiffeurj 
rempliffoit un grenier qui avoit 
j 68 b pieds de fuperfiçïe. 

Seconde condition : Si long - 
tems quon voudra. On a vû que 
du froment de huit ans , qui en 
avoit refté fept dans nos gre- 
niers , a été recherché préféra- 
blement à tout autre par les bou- 
langers de Pethiviers , & ceux 
qui ont çonfervé des grains, fa- 
vent que du froment qui ne s’eft 
point altéré les deux premiè- 
res années ? ne court plus rifque 
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3e fe gâter , &c qu’on le confer= 
veroit, fans beaucoup de foins, un 
bon nombre d’années , fi on le 
pouvoit garantir de la rapine des 
animaux qui cherchent à s’en 
nourrir. 

Troifîéme condition : A peu 
de frais. On ne peut rien épar- 
gner fur les frais du parfait né- 
toyement qui eft elfentiel , fur- 
tout quand on veut fuivre notre 
méthode : on verra dans la fuite 
que les frais de l’étuve font fore 
peu de chofe ; & quand le grain 
eft une fois mis dans le grenier } 
on eft déchargé de tout : le mou- 
lin fait jouer les foufflets , & un 
homme foible ou valétudinaire 
peut vaquer à l’entretien de fept 
à huit grands greniers. 

Quatrième condition : Sans 
déchet y n'étant expofé ni aux rats f 
ni aux fouris , ni aux infeSles , ô*. 
fans qu’il puijfe s’en perdre par les 
trémies qui font prefque inévitables 5 

I ij. 
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avec les greniers ordinaires. En at« 
tendant que nous parlions plus en 
détail de la conftruction de nos 
greniers, on peut , pour s’en for-> 
mer une idée , fe repréfenter une 
citerne voûtée, qui n’ait pour 
toute ouverture que quelques 
foupiraux qu’on ferme avec une 
grille de fer & un treillis de fil 
d’archai dont les mailles foient 
alfez ferrées pour que la plus pe- 
tite fouris n’y puifie pas paffer, & 
par-defifus çette grille une forte 
trape de bois de chêne qu’on 
n’ouvre que pendant qu’on éven- 
te. Cette defcription, toute va- 
gue quelle eft, fait compren- 
dre de refte que le froment eft à 
couvert des rats , des fouris > des 
oifeaux , & qu’il ne peut fe per^ 
dre par des trémies : à l’égard 
des infectes, on peut fe rappel- 
ler ce que nous en avons dif 
plus haut. 

Cinquième condition : Enfin 
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étant à P abri de tout larcin } meme 
de la part du gardien qui fera 
chargé de . veiller ■ à fa confervation . 
Comme tout le foin du gardien 
fe réduit à ouvrir les trapes & 
les regiftres qui répondent au 
grenier qu’on veut éventer , &. à 
faire tourner le moulin , le pro- 
priétaire peut, fans le gêner dans 
fes foliotions j conferver la clef 
de la grille; & abfent comme 
préfent il n’aura à craindre que 
la négligence du gardien qui doit 
veiller à profiter fur - tout des 
vents fecs 5 pour éventer fuccelïi- 
vementles greniers qui lui font 
confiés. 

Mais ces généralités ne fuffi- 
fent pas pour mettre le public 
à portée de profiter de nos re- 
cherches , il faut entrer dans les 
détails , & expliquer toutes les 
circonftances de nos opérations. 
Elles fe réduifent à bien nétoyer 
le froment } à le. deffécher dans 
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l’étuve & à le dépofer dans des 
greniers conftruits convenable- 
ment. Nous fuivrons cet ordre 
dans l’expofé circonftancié des 
différentes opérations que nous 
avons mis en ufage. 



CHAPITRE III. 


Du netoyement qu 'il faut 
donner au froment anjant 
de le paffer a l'étuve. 

O Uand le froment eft battu* 
on le nétoye fur Faire mê- 
me , en le jettan t, ( comme Fon 
dit * ) à la roue ? en le paffant dans 
des cribles de mégifferie * en le 
vannant * ou par d’autres prati- 
ques qui varient fuivant les pro- 
vinces : il feroit inutile de les 
détailler ici puifqu’il n’importe 
celle qu’on fuivra ; la perfection. 
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de cette première opération 
étant peu importante. 

Mais le froment qui eft nétoyé 
comme le pratiquent les bat- 
teurs en grange pour le difpofer 
à être monté dans les greniers 
ordinaires , ne l’eft pas affez par- 
faitement pour être renfermé 
dans nos greniers : la raifon en 
eft claire. En fuivant l’ufage or- 
dinaire on eft obligé de remuer 
fréquemment le grain & de le 
paftfer de tems en tems par le 
crible incliné ( Flanche I. Fig. i ,)• 
toutes les fois qu’on répété ces 
opérations, on emporte de la 
pouffiére, des grains charbonnés, 
s’il y en a,& même une partie 
du fon : mais en fuivant notre 
pratique, le grain reliant dans 
l’état où il étoit quand on l’a 
mis en grenier, lapoulfiére, la 
nielle , le charbon, les graines 3 
toutes ces chofes étrangères au 
bon froment fe retrouveront au 

I iiij 
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fortir du grenier, fi on n’a pas eu 
foin de les en féparer avant de 
l’y dépofer. 

On ne peut parvenir à ce par- 
fait nétoyement quen lavant le 
grain contenu dans des corbeil- 
les qu’on plonge dans une eau 
'courante , ou par le moyen de 
différens cribles : nous en allons 
décrire trois dont il convient de 
fe pourvoir. 

Premier Crible. 

Le Crible en plan incliné (PL L 
Tig. i. ) eft allez généralement 
connu pour que nous nous con- 
tentions d’en donner une courte 
defcription , d’ailleurs il eft fort 
fimple : il eft compofé d’une tré- 
mie A dans laquelle on verfe le 
grain qui en fort peu à peu pour 
fe répandre en nape fur un plan 
incliné B qui eft formé par des 
fils d’archal rangés parallèle- 
ment les uns aux autres & affea 
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près à près pour que les grains 
ne puiffent pas -paffer au travers : 
le bon froment qui roule fur ce 
plan qui eft incliné à l’horizon 
d’environ 45 degrés fe répand au 
bas du crible en C ; mais les pe- 
tits grains , une partie des grains 
charbonnésj & les graines plus 
menues que le froment , de mê- 
me que la plupart des charan- 
fous , traverfent le crible & tom- 
bent fur un cuir D tendu à trois 
pouces de diftance fous le fil 
d’archal : toutes ces immondices 
1 coulent fur le cuir & fe rendent 
dans une chaudière de cuivre E 
qui eft placée derrière le fil d’ar- 
chal. 

Cet inftrument a l’avantage 
de coûter peu & d’être fort ex- 
péditif. Mais comme il ne né- 
toye pas aufii parfaitement le 
grain que ceux dont nous allons 
parler, on n’en doit faire ufage 
que pour les nétoyemens pro„vi-; 
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üonnels quon fait à mefure 
qu’on ramalfe le grain dans le 
grenier de dépôt. 

Second Crible . 

Le Crible cilindrique , ou en blu- 
teau ; ( PI. I. Fig. 2,3,4 & 5 ) eft 
un ciiindre A femblable à celui 
des bluteaux ordinaires qui fer- 
vent à féparer les différentes fa- 
rines , excepté que le bâti en eft 
plus folide , que le ciiindre efl: 
d’un plus grand diamètre , & 
qu’au lieu d’être garni de toile , 
il l’eft alternativement de feuil- 
les de tôle piquées comme des 
grilles à rapper du fucre (a) & de 
dis d’archal {b) pofés parallèle- 
ment les uns aux autres, comme 
ceux du crible à plan incliné. 

On verfe le grain dans une 
trémie B d’où il coule dans le ci- 
lindre qui relève un peu du côté 
de la trémie {Fig. 3. ) on fait 
tourner le ciiindre avec une ma- 
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■nivelle C; fa pente détermine le 
grain à fe rendre peu à peu à l’au- 
tre bout D où il tombe dehors : 
tout ce crible eft, comme les blu- 
teaux ordinaires^couvert entière- 
ment de toile pour empêcher la 
poulïiére defe mêler avec le bon 
grain. 

Dans ce trajet > le froment eft 
fortement gratté toutes les fois 
qu’il rencontre les zones for- 
mées de tôle piquée («); la pouf- 
fiére & les petits grains s’échap- 
pent par les zones qui font en 
crible de fil d’archal ( b ) ; ainfi 
quand le grain fort par l'extrémi- 
té D oppofée à la trémie , il eft 
clair j brillant & d’une couleur 
tout autrement belle que celle 
qu’il avoit avant cette opéra- 
tion. 

Ce crible eft fur-tout excel- 
lent pour nétoyer les grains qui 
font niellés , charbonnés , ou 
mouchetés j quelquefois néan.- 
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moins quand ie grain eft très» 
fale, il faut le paffer plufieurs fois 
par cet inftrument. 

Troisième Crible. 

Le crible à vent ( PL IL Fig. i 5 
z, 3 &c. ) eft plus compofé. On 
met , comme aux autres , le fro- 
ment dans une trémie A. ( Fig. 
z, 3, 6 . ) Il en fort par une ouver- 
ture B ( Fig. 3 & 6 ) qu’on rend 
plus ou moins grande en ouvrant 
plus ou moins une petite porte 
à couliffe C , ce qui s’exécute 
aifément en tournant un petit ci- 
lindre D placé au-deffus , autour 
duquel fe roule une ficelle qui 
répond à la petite porte. 

Au fortir de la trémie le fro- 
ment fe répand fur un crible E 
qui eft fait par des mailles de fil 
de laiton allez larges pour que le 
bon froment y puifte palfer. Les 
grains avortés & la plupart des 
charbonnés paffent avec le bon 
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froment & font chaftes vers F 
par le courant d’air dont nous 
parlerons dans la fuite. 

Ce crible E eft reçu dans un 
chaiïis léger de menuiferie G 
( F l K’ 4 ) & bordé des deux côtés „ 
&c au fond par des planches min» 
ces H. 

On fait en forte que le crible 
E panche un peu par le devants 
& c.omme cette circonftance fait 
que le froment coule plus ou 
moins vite , on eft maître de ré- 
gler convenablement la pente 
du crible en tournant une tra» 
verfe çilindrique I } ( Fig. 3 ) 
qui porte à un de fes bouts une 
petite roüe L ( Fig. 1 ) dentée 9 
qui eft retenue par un linguet 
M en tournant cette traverfe 
on accourcitj ou on allonge une 
ficelle N ( Fig. 3 ) qui éléve ou 
abaiffe le bout antérieur du cri- 
ble. 

Malgré cette pente du crible^ 
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le froment ne couleroit pas fi oti 
négligeoit d’imprimer au crible 
un mouvement de trémoufle- 
ment. Voici par quelle média* 
nique on remplit cette inten- 
tion. 

Au bout 0 de l’elïleu {Fig. 2) 
qui eft oppofé à celui où eft la 
manivelle P ( Fig. 1 ) il y a une 
roue Q 5 ( Fig. 2, y & S) qui a des 
coches fur la face verticale qui 
eft tournée du côté de la caille ; 
un morceau de bois ou un levier 
un peu coudé R répond à ces co- 
ches par un bout S. Ce levier 
touche & eft attaché à la caille 
par le fommet R de l’angle fort 
obtus que forment fes deux bran- 
ches : à l’extrémité T du levier 
qui eft oppofée à la roue cochée, 
eft attachée une ficelle , qui tra- 
verfant la cailfe , va répondre au 
crible. De l’autre côté de la 
caiffe , eft un autre morceau de 
bois JS ( Fig. 1 ) qui fait relforr 
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&c qui répond comme le levier 
donc on vient de parler , au cri- 
ble par une ficelle qui traverfe 
la cailfe, Il eft clair que quand 
on fait tourner l’effieu , les co- 
ches de la petite roue <2 font 
ofciller le bout du levier R qui 
lui répond ; ce mouvement fe 
communique à fon autre bout S„ 
& de-là au crible au moyen de 
la ficelle T, ce qui lui imprime le 
mouvement de trémouffement 
qu’on délire. 

Ce mouvement détermine le 
grain à couler peu à peu fur le 
crible qui eft un peu incliné, ôC 
ce qui n’a pu paffer au travers des 
mailles, tombe par l’extrémité en 
forme de nappe fur un plan in- 
cliné X ( Fig. 3 ) qui le jette de- 
hors & vis-à-vis la partie anté- 
rieure du crible. Ce qui a palfé 
par le crible fupérieur tombe en 
forme de pluie fur un plan incli- 
né d’environ ^5 degrés où. le fro» 
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ment en roulant trouve un cri- 
ble (b) ( Fig. 3 & Fig. 5 ) fembla- 
Ble au premier E (Fig. 4) mais 
dont les mailles font un peu plus 
étroites pour que le petit grain 
tombe fous la caiffe en (d) ( Fig. 2 ) 
pendant que le gros fe répand 
derrière le crible en (e). 

On apperçoit fur un des côtés 
de la caille une manivelle F 
( Fig. 1 ) qui fait tourner une roue 
dentée , (f) laquelle engraine 
dans une lanterne (g) qui eft fixée 
fur l’effieu qui fait tourner la pe- 
tite roue cochée Q , dont nous 
avons parlé : ce grand efïieu qui 
au moyen de la lanterne tourne 
fort vite, porte huit ailes ( h , Fig. 
1 & 3 )’ formées de planches 
minces qui imprimant à l’air 
qu’elles frappent une force cen- 
trifuge, produit un vent confidé- 
rable qui ch;;ffe bien loin' vers F 
toute la poulïlére , la paille & 
les corps légers qui fe trouvent 

dans 
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dans le grain, j foit que les corps 
étrangers ayent paiïé par le cri- 
ble fupérieuiyou qu’ils le trouvent 
dans les mottes & les immondi- 
ces qui tombent en nappe devant 
le crible. 

Pourfe former donc une jufte 
idée de cet inftrument, il faut fe 
repréfenter un homme appliqué 
à la manivelle P, ( Fig. x ) elle fait 
tourner une roue dentée en lié- 
rilfon ( f). Cette roue engrainant 
dans la lanterne, (g) qui eft placée 
àu-delfus , imprime un mouve- 
ment de rotation allez vif au 
grand effieu qui fait tourner les 
ailes (h) qui font renfermées dans 
la caille (k) , & à la petite roue 
cochée Q qui eft de l’autre côté 
de cette même caille ; cette pe- 
tite roue Q imprime un mouve- 
ment de trémouffement au le- 
vier T, Ry S ( Fig. 2 ) qui fait mou- 
voir le cribe fupérieur E } tant 
qu’on tourne la manivelle. 

K . 
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Un autre homme verfe dià 
froment dans la trémie^ : ce fro- 
ment coule peu à peu , & fe ré- 
pand fur le crible fupérieur E qui 
ayant un peu de pente vers l’a- 
vant, & étant dans un trémoulfe- 
ment continuel, fe tamife & paf- 
fe peu à peu en forme de pluie» 
Dans cette chute il traverfe un 
tourbillon de vent qui eft occa - 
fionné par les ailes (h) qui font at- 
tachés au grand elfieu, & il tom- 
be fur un plan incliné (a) où il y 
a un fécond crible ( b ) que je 
nomme l’inférieur , qui fépare le 
gros grain du petit. 

Comme les pièces qui compo» 
fent ce crible n’exigent pas une 
exaête précilion , l’échelle fuffi- 
ra pour indiquer à peu près quel- 
le doit être leur grandeur , ôt je 
puis me difpenfer de cotter exac- 
tement les dimenfions de cha- 
que pièce ; mais il eft bon d’être 
prévenu que le grand çffieu doit 
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être de fer & les fufeaux de la 
lanterne (g) de cuivre , fans quoi 
ces deux pièces ne dureraient 
pas long-tems. Il ferait encore 
avantageux d’augmenter la gran- 
deur du crible inférieur , & on 
pourrait avoir des cribles dont 
les mailles feroient différem- 
ment lozangées pour féparer les 
différens grains & les différentes 
graines. 

Ce crible eft admirable pont 
féparer du bon grain la pouffié- 
re , la paille , les crottes de fou- 
ris , les graines fines , les grains 
charbonnés ; en un mot ce qui 
eft plus léger ou plus gros que le 
bon froment. Il fépare encore 
très-exactement toutes les mottes 
formées par les teignes } les crot- 
tes de chats , &c. 

Pour que ce crible produife 
le meilleur effet poflible , il faut 
que le grenier foit percé de fe- 
nêtres ou de lucarnes de deu^ 

■ Kij 
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côtés 'oppofés ; car en plaçant 
le bout F du crible ( Fig. 2 ) vis- 
à-vis la croifée qui eft oppofée au 
vent , le vent qui traverfe le gre- 
nier fe joignant à celui du crible 
chafle bien loin toutes les im- 
mondices. Ainfi c’eft un fort 
bon infiniment dont on doit fe 
pourvoir lorfqu’on fe propofe de 
faire des magasins confidérables 
de froment. ( a ) V oici dans quel 
ordre je voudrais qu’on fe fervît 
des différens cribles dont nous 
venons de parler. 

A mefure qu’on monterait du 
froment dans le grenier de dé- 
pôt , foit qu’on le tirât du mar- 
ché ou de la grange , on le paffe- 
joit au crible à plan incliné ( PL 
J . Fig. 1 .) ; en fuite quand on fe 
difpoferoit à mettre le froment à 
l’étuve ) on le pafferoit par le cri- 

( 'a ) Pour les petits magazins , on peut le 
contenter de nétoyer très-foigneufemf nt les 
grains avec les inftruments ^ui font en ufa- 
ge dans chaque gays. 
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ble à vent ( PL IL ) pour empor- 
ter toute la pouffiére, fur-tout 
celle de la nielle ; enrrh on em^ 
ploieroit le crible cilindricjue s 
( PU. Fig.i.&c. ) & fi le froment 
paroifïoit encore un peu chargé 
de noir, on le repafferoit au crible 
à vent : bien entendu que quand 
le froment n’eft point affecté par 
le charbon ni par la nielle , on 
peut épargner quelques-unes de 
ces opérations. 

Suppofons maintenant que I© 
grain eft bien net, il le faut por- 
ter dans l’étuve pour le deffécher 3 
fur - tout fi on l’a lavé ; c’eft ce 
que nous allons expliquer dans 
le Chapitre fuivant. 


EXPLICATION DES FIGURES. 

Planche L 

Figure î. Crible'à plan incliné $ 
yû de profil» 
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Fig, 2. Plan du crible cilindrî- 
que. _ 

Fig. 3. Erevation du crible cilin- 
drique , vu de côté. 

Fig. 4. Coupe du crible fuivant 
fa longueur. 

Fig. 5". Elévation du crible cilin- 
drique vu par le bout. 

Planche II. 

Figure t. Crible à vent vu fui- 
vant fa longueur du côté de la 
manivelle. 

Fig. z. Crible à vent vû fuivant 
fa longueur du côté oppofé à 
fa manivelle. 

Fig. 3. Coupe longitudinale de 
ce crible. 

Fig. 4. Crible funérieur. 

Fig. j .Crible inférieur : /,/, eft une 
trape à couliffe qu’on ferme» 
Quand on ne veut point fépa- 
rer le gros froment du petit», 
alors ce crible inférieur ne fsrî 
pas. 
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Fig. 6. Trémie féparée de la caif- 
fe pour faire voir l’endroit pa£ 
où fort le grain. 

Fig. 7 . & 8 . Petite roue entail- 
lée qui fert à faire mouvoir 1 q 
crible fupérieur. 


CHAPITRE IV. 

Defcnption de V Etuve ; 
avec La manière d’y dej - 
fécher le grain. 

O N a vu dans le mémoire la 
à l’Académie , que le fro- 
ment recueilli dans nos Provin- 
ces eft chargé d’une quantité 
fuffifante d’humidité pour fer- 
menter lorfqu’on le raffemble en 
greffe maffe , & qu’ainfi il faut le 
deffécher avant de le renfermes 
dans nos greniers : fans cette pré- 
caution on s’expoferoit à le pei* 
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dre ; fur-tout fi un calme de trop 
longue durée empêchoit de faire 
agir les . foufflets. 

On peut le fouvenir qu’en 
7744 , le froment de la récolte 
de 1742 ( A ) ayant éprouvé dans 
l’étuve 28 degrés de chaleur , 
avoir perdu un trente-deuxième 
de fon poids, & qu’ayant échauf- 
fé l’étuve jufquà j 1 degrés , le 
déchet au bout de 24 heures avoir 
été d’un feiziéme. 

Nous avons encore dit , que 
du froment de la récolte de 1 745* 
( c ) ayant été mis peu après la moif- 
fon dans une étuve échauffée juf- 
qua jo degrés, avoir perdu un 
huitième de fon poids : enfin peu 
de terns après la moiffon de 
1750 , le froment qui alors étoit 
humide , ayant refté 48 heures 
dans une étuve échauffée à jo 
degrés , perdit un douzième de 







(b) Ce grain étoit beau & fèc. 

(c) Ce grain étoit très-limpide, 

foü 
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fon poids ; ôc dans le mois de fep- 
tembre 1 7 5 1 , le même froment 
qui avoit été remué fréquem- 
ment & confervé dans un gre- 
nier ordinaire pendant une an- 
née , ayant été mis dans la mê- 
me étuve^échauffée à 50 degrés, 
n’avoit perdu en 12 heures de 
tems qu’un cent-foixante-troifié- 
rne de fon poids;mais une portion: 
de ce grain qu’on avoit laiffé 
dans l’étuve jufqu’à ce qu’elle fût 
refroidie, avoit diminué en poids 
d’un cinquantième , & en mefu- 
re d’un trente- deuxième. 

Dans cës expériences tous les 
grains étant mis nouveaux en 
terre ont germé & levé quoi- 
qu’ils ayent été étuvés ; ils ont 
donné de belle farine & fourni 
de bon pain ; ainli ils n’avoient 
point été rôtis ni altérés.On a vûl 
plus haut, que cette préparation 
rend le grain beaucoup plus aifé 
à conferver ; ainli il n’eft pas dou* 
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teux qu’ il ne foit très - avanta- 
geux d’étuver les grains avant de 
les dépofer dans les greniers de 
eonfervation ; fuppofé toutes fois 
que cette pratique ne foit point 
trop embarraflantejôc qu elle n’e- 
xige point des frais qui la ren- 
dent impratiquable : c’eft ce que 
nous examinerons après avoir 
donné la defcription de l’étuve 
que nous avons employée. ■ 
L’évaporation de l’humidité 
ou le defTéchement, eft d’autant 
plus aifé que ce qu’on veut def- 
îécher a plus de furfacê. C’eft un 
principe de&phyfique que nous 
prouverions par un nombre infi- 
ni d’expériences , s’il y avoit la 
moindre apparence qu’il pût être 
contefté.. Il fuit de ce principe 
qu’une grofle maffe de froment fe- 
ra très- difficile à deffécher , pen- 
dant que la même quantité ré- 
pandue à une petite épaiffeur fur 
quantité de tablettes fe defféche- 
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ra très-promptement. Mais com- 
ment parvenir à arranger ainfi 
une grande quantité de froment 
à une petite épaiffeur ? J’avois 
d’abord penfé à différentes dif- 
pofitions de tablettes ; mais au- 
cune ne rempliffant parfaite- 
ment mes vues , je me détermi- 
nai à mettre mon grain dans des 
tuyaux verticaux ; & j’étois oc- 
cupé à faire conftruire cette étu- 
ve, lorfque M. Maréchal, Di- 
recteur des fortifications de 
Languedoc , qui étend fes vues 
fur tout ce qui peut être utile , 
rapporta d’Italie le modèle d’une 
étuve très-ingénieufement conf- 
truite, qu’on employé dans ce 
pays , pour deffécher les grains. 

Si j’avois eu à prendre des 
éclairciffemens fur les étuves 
propres à deffécher les grains * 
j’aurois été les chercher dans le 
Nord , & non pas dans un pays 
chaud comme l’Italie , où j’au- 

L ij 
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rois jugé que la chaleur du fo* 
leil & Ja fécherefie de l’air au- 
roient difpenfé d’avoir recours à 
aucun artifice. ('*) Enfin, il eft cer- 
tain qu’on étuve des blés dans 
quelques Provinces d’Italie : ç’eft 
un fait dont je fuis redevable à 
M. Maréchal , & ce fait prouve 
mieux que toutes nos expérien- 
ces , combien il eft important 
de défié cher artificiellement le 
froment dans les pays feptentrio- 
naux. Quoi qu’il en foit, les çon- 
verfations que j’eus avec M. Ma- 
réchal me déterminèrent à gar- 
nir la moitié de mon étuve avec 
des tablettes difpofées à l’Ita- 
lienne, pendant que l’autre le 
feroit avec les tuyaux que j’avois 
imaginés : car mon bâtiment étoit 
fort bien difpofé pour faire à part 

(a) J’ai appris qu’en Suède , lorfque les 
moiffons font pluvieufes , ce qui arrive fou- 
vent , on delfeche les gerbe? mêmes ^ fans 
quoi on ne pourvoit .pas les battre potir en 
retirer le grain. 
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ces deux établiffemens. 

Le bâtiment de mon étuve eft 
une efpéce de cabinet ( Pl. IIL 
Fig. 1 ) qui a hors d’œuvre 1 2 pieds 
en quarré & neuf pieds dans œu* 

■ vre. Le haut eft formé par une 
voûte de briques qui prend f& 
naiffance à douze pieds du re2 
de chauffée , & l’élévation fous 
la clé efl de 1 y pieds. Au-devant 
de l’étuve , eft une petite porte 

I F, (Fig. 1, 2 & 3 ) qui eft fermée 
par des doubles volets , pour em- 
pêcher la chaleur de l’étuve de fe 
diftiper. Par derrière E , ( Fig. z 
& 3 ) il y a à mon étuve une pe- 
tite arcade de pierres de taille 
pour placer un poêle , comme je 
l’expliquerai dans la fuite. Au- 
deffusde la voûte nous avons pra- 
tiqué trois ouvertures a , b , c , 
( PL I V. Fig. 4,) fçavoir , une au 
milieu (a) pour pouvoir connoî- 
tre , au moyen d’un thermomè- 
tre , (1 3) la chaleur de l’étuve g 
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une autre à on des côtés qui fert 
de paflage ( b ) pour remplir les 
tuyaux, & une troifiéme ( c) au 
côté oppofé pour charger les ta- 
blettes de l’étuve à l’Italienne ; 
enfin au-dedans de l’étuve il y a 
adroite & à gauche des banquet- 
tes de maçonnerie dd(Fig. 3,4 
& 5-,) pour fupporter les tablet- 
tes ou les tuyaux ; & au milieu 
de ces banquettes , un plan in- 
cliné e e (Fig. 4,) ou une condui- 
te par laquelle le froment s’é- 
coule quand on vuide l’étuve. 
Voilà la defcription du bâtiment; 
parlons maintenant des emmé- 
nagemens ; je commence par 
ceux que M. Maréchal a rappor- 
tés d’Italie. 

Il faut fe repréfenter un fort 
bâtis de menuiferie formé par huit 
montans de chêne, dont quatre 
font le devant d’une efpéce d’ar- 
moire , & les quatre autres , le 
derrière ; il me fuffira de décrire 
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une de fes faces , parce que l’au- 
tre lui eft entièrement fembla- 
ble. 

Deux de cesmontans font pla- 
cés' l’un tout près de l’autre au 
milieu de l’étuve ; ils font joints 
enfemble par des vis^ôc iis s’éten- 
dent de toute la hauteur de l’étu- 
ve. On voit un de ces montans 
//, ( Fig. 3, ) & la coupe des 
deux ff, ( Fig. 2. ) 

Les deux autres font pofés au- 
près des murailles , & ils fe ter- 
minent à la naiffance de la voû- 
te : on en voit un g, ( Fig. 3,) 6c le 
haut des deux gg, ( Fig. 2. ) Dans 
cette même figure on voit les 
quatre montans du fond de l’ar- 
moire. 

Les deux montans du milieu 
font joints à ceux des côtés par 
des traverfes h ( Fig. 3 ) qui y 
font affemblées à queue d’aron- 
de y & qui font inclinées du mur 
■ au milieu de l’étuve , faifant urç 
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angle de quarante cinq, degrés. 

Comme les montans (g) qui 
fe terminent à la naiflance de la 
voûte , ne font pas fi longs que 
ceux (/) qui s’étendent jufqu’à la 
clé j il y a en-haut des traverfes 
i ( Fig. 3 ) qui partant des bouts 
fupérieurs des montans (g) pour 
aller aboutir au haut des montans 
if ) font inclinées dans un fens 
contraire des traverfes précé- 
dentes dont plufieurs s’alfem- 
fclent deflus , comme on le voit 
dans la figure 3. 

On affemble aux montans (-g) 
qui touchent les murailles des 
planches l , m ( Fig. 2 & 3 ) qui 
font reçues dans des rainures , 
de forte que chaque montant fait 
un tuyau quarré n ( Fig. 2 & 3 ). 

Les quatre montans du milieu 
qu’on peut confidérer comme 
n’en faifant que deux , forment 
de même un tuyau o( Fig. 2 & 3 ) 
SU moyen des planches p ( Fig . 3,) 
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qui font reçues dans les rainures ? 
comme celles dont 011 vient de 

on alfemble à rainures 
de fortes tablettes de chêne (y) 
(Fig. 3 ) fur les traverfes incli- 
nées (h) qui font alfemblées à 
queue-d’aronde dans les montans 
(/ &cg. ) Il faut de plus imaginer 
qu’aux endroits- où aboutiffent les 
tablettes ( q ) fur les tuyaux verti- 
eaux , tant ceux qui font le long 
des murailles (n) que celui du mi- 
lieu ( 0) , les tuyaux font ouverts 
dans toute la largeur du tuyau ; 
d’une fente qui a environ deu* 
pouces ôt demi de hauteur. Les 
ouvertures du tuyau du milieu 
font marquées par une(r), & cel- 
les des tuyaux du long des murs 
par une s ( Fig. 3 ). 

Pour concevoir Futilité qui ré- 
fulte de la difpofition de toutes 
ces tablettes . imaginons qu’on 
yerfe du froment dans la trémie 
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( c ) ( Fig 3 ) qiii eft au-deffus de 
l’ouverture de la voûte qui ré' 
|>ond aux tablettes* 

Le froment tombe d’abord per- 
pendiculairement dans le tuyau 
du milieu (0) quife remplit entiè- 
rement, ayant verfé un peu de 
froment dans l’angle que les ta- 
blettes font avec le tuyau à l’en- 
droit où font les ouvertures (r) , 
dont nous avons parlé. 

Quand le tuyau du milieu eft 
plein , le froment fe verfe fur les 
côtés , ôc il coule fur le delfus de 
l’armoire ( tt ) jufqu’à ce qu’il ait 
rencontré les ouvertures (r) , qui 
répondent aux tablettes qui font 
les plus élevées. Le froment 
palfant par ces ouvertures , cou- 
le fur ces tablettes jufqu’à ce 
qu’il rencontre en (r ) , le grain 
qui eft dans le tuyau du milieu; 
alors, à caufe que les tablettes 
font placées à un angle de 
degrés , le grain s’arrange delfus 
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à une épaiifeur de trois à trois 
pouces & demi , & il regagne 
ainfi peu à peu la fente (.s ) , du 
deflus de l’armoire par laquelle 
le grain avoit palïe. Cette fente 
fe bouche , le grain coule par- 
deffus & va remplir les fécondés 
tablettes. 

Quand le grain eft parvenu 
aux tuyaux (n) , qui font le long 
des murailles , il tombe perpen- 
diculairement dans ces tuyaux s 
& il remplit la tablette la plus 
balfe jufqu’à l’ouverture (s), la- 
quelle étant fermée par le grain* 
le tuyau (n) fe remplit jufqu’à la 
fécondé tablette, & de cette 
façon les cinq grandes tablettes 
fe rempliffent. Enfin le defius de 
l’armoire (r),fe chargeant aufii de 
grain, l’armoire fe trouve pleine. 
Ce que nous venons de dire 
d’un des côtés de cette étuve , 
a fon application à l’autre ; & la 
moitié de notre petite étuve a 
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qui eft difpofée comme nous ve- 
nons de l’expliquer , contient 
60 pieds cubes de froment qui fe 
range de lui-même fur des tablet- 
tes à 3 ou 4 pouces d’épaiffeur. 

On eft obligé de donne* aux 
tablettes une pente de 43 de- 
grés, parce que fans cela le grain 
qui feroit un peu humide ne cou- 
leroit pas ; mais cette pente eft 
un peu trop forte lorfque le grain 
eft très-fec ; car à mefure qu’il 
perd de fon humidité, il s’amafTe 
dans les angles des tablettes au 
point de verfer par-delfus & de 
îe répandre. 

On prévient cet accident en 
attachant des planches minces 
(u ) , avec un clou à chacune des 
traverfes [h), qui s’alfemblent à 
queue d’aronde dans les mon- 
tans {f,g. ) D’abord les traverfes 
(/z) , forment des joues qui bor- 
dent les tablettes & empêchent 
le grain de fe répandre de plus 3 
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on conçoit qu’en tournant plus 
ou moins les planches minces 
(ii) , fur les doux qui leur fervent 
de tourillons , on ne laiffe qu’un 
petit intervalle entre le bord de 
ces planches & les tablettes : 
alors le grain qui s’appuye fur 
çes planches (n), ne coule plus fi. » 
abondamment au bas des tablet- 
tes , & il s’arrange à une épaifi 
feur plus uniforme. 

Il eft évident que quand on 
ouvrira la porte à couliffe (x) 9 
( Fig. i, 2. & 4 j ) qui termine la 
goutiére.(e) , où aboutit le tuyau 
du milieu, tout le grain coulera 
comme dé l’eau par les goutié- 
res ( y ) ( Fig. t & 4 ) puilque les 
tuyaux qui font le long des mu- 
railles fe déchargent fur les ta* 
blettçs , & les tablettes dans le 
tuyau qui eft au milieu. 

On ne peut rien imaginer de 
mieux que cette difpofition de 
tablettes , puifqu’en profitant du 
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poids du grain, fans autre précau- 
tion que de le jetter dans une tré- 
mie , il s’arrange de lui-même à 
l’épailfeur de trois ou quatre pou- 
ces fur un nombre de tablettes, 
& cela auffi régulièrement qu’on 
pourroit le faire en employant 
‘.bien du tems pour lui donner 
cette difpofition avec la main. 
Quand on veut vuider l’étuve , il 
ne faut qu’ouvrir latrape, lé grain 
coule dans les facs & eft en état 
d’être dépofé dans nos greniers. 

Déplus, on fait tenir beau- 
coup de grain dans un très-petit 
efpace , puifque dans un petit 
bâtiment qui n’a que neuf pieds 
en quarré fur quinze pieds fous 
clef, on peut faire tenir 2z8 
pieds cubes de froment. 

La difpofition que nous avons 
donnée à l’autre partie de notre 
étuve, rfeft pas, à beaucoup près, 
fi ingénieufe , mais elle a Davan- 
tage de contenir .plus de grain , 



de l’Etuve. ijj 
d’être plus fîmple , moins chère, 
ôt plus folide : on en jugera 
par la defcription que nous en 
allons donner. 

Le bâtiment de l’étuve eft 
tout-à-fait fembable à celui dont 
nous venons de parler , excepté 
que les banquettes (d,d, ) au lieu 
d’être horizontales comme on 
les voit ( PI. III. Fig. 5 ) elles 
font inclinées vers la conduite (<?,) 
comme elles font repréfentées 
(PI. IF. Fig. f.) Les montans (f 
& g) & les traverfes ( h & i (Fig, 
5 ) font difpofés comme dans la 
figure 3 , excepté que le bâtis 
de menuiferie peut être moins 
fort, n’ayant pas befoin d’une 
auffi grande folidité; mais au lieu 
des tablettes inclinées ( q , q , 
Fig. 3 ) ce font des tuyaux quar- 
rés qui font pofés verticalement. 
Ces tuyaux ont de dehors en 
dehors fept pouces d’épaiffeur ôc 
deux pieds neuf à dix pouces de 


largeur. La largeur fe voit dans 
la Planche I V. Fig. 4 ; elle eft 
marquée 1 , 1, 1 ; ôt l’épaifTeur 
dans la Fig. 5, eft marquée 2,2,2. 
Les deux petits côtés ou l’épaif- 
feur des tuyaux , font formés par 
des planches , comme on le voit 
1,1,1, (Fig. 5 ) & le grand 
côté des mêmes tuyaux , ou leur 
largeur, eft formé par un treillis 
de fil d’archal z, 2, z, 2, ( Fig. 4,) 
On y voit des traverfes (3) , qui 
fontaffemblées à queue d’aronde 
> dans les planches (1,1, J, Fig. 5;) 
ces traverfes font deftinées à for- 
tifier les treillis de fil de ferlorf- f 
que les tuyaux font remplis de 
grain. 

Pour fe former une idée de I 
cette étuve , il faut donc fe re- 
préfenter neuf ou dix tuyaux 
quarrés , qui font pofés verticale- 
ment & parallèlement les uns 
aux autres , laiflant entr’eux trois , i 
ou quatre pouces de diftance I 

4 > I 
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4 , 4 j 4» 4> ( Fig. U ) P ou ï 
une ilTue aux vapeurs humides 
qui s’échapent au travers du treil- 
lis de fil d’archal qui revêt les 
grands côtés des tuyaux. 

La courbure de la voûte & la 
pente qu’on donne aux banquet- 
tes ( d,d, ) font que les tuyaux du 
milieu ont plus de 1 1 pieds des 
hauteur* pendant que ceux qui 
touchent aux murailles n’en ont: 
pas huit * ce qui n’empêche pas 
que nos tuyaux ne contiennent 
372 pieds cubes de grain, pen- 
dant que les tablettes de l’étuve 
Italienne n’en contiennent que 
2,28. 

Maintenant il eft clair que le 
grain qu’on jettera dans la tré- 
mie (b), remplira le tuyau du mi- 
lieu : ce tuyau, étant plein , 1© 
grain coulera, fur la tablette (t) ^ 
& trouvant l’ouverture marquée 
(5), il remplira le fécond tuyau 5 
& les autres le feront pareil!©- 
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ment par les ouvertures 5 , 7 8t 
8. Il eft encore évident que 
quand on ouvrira la porte à cou* 
liffe {x), ( Fig. 4,) le grain coule- 
ra de lui-même dans les facs & 
l’étuve fe vuidera. On voit 9, 9 >9,. 
I Fig. j ) de petites planches qui 
font deftinéesà produire le mê- 
me effet que les planches u y u> 
( Fig. 3-, ) pour empêcher que le 
grain ne s’amaffe à une trop 
grande épaiffeur fur la banquette 
d , d y ( Fig. 9. ) 

D’abord nous garniflions le 
grand côté de nos tuyaux avec 
un treillis de fil d’archal^ ainfi 
qu’il eft repréfenté z, z, ( Fig. 4) 
mais comme ces treillis font fort 
chers , nous leurs avons fubfti- 
fuéjavec un égal fuccèsjd'es claies 
d’ofier , qu’on fait affez ferrées 
pour que le froment ne puiffe 
paffer au travers* 

Comme nous avons exécuté 
ces deux étalbliffemens dans no- 
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tre étuve , dont le côté G , H 9 
( PI. III. Fig. z ) eft garni de ta- 
blettes à l’Italienne , & le côté 
I, K y avec nos tuyaux, nous 
avons été à portée de comparée 
ces deux établiffemens , & nous 
avons reconnu que les tuyaux 
garnis de claies coûtent moins 
que les tablettes , qu’ils con- 
tiennent .plus de grain, que le 
defféchement s’y fait aulli bien f 
& qu’ils exigent moins de ré- 
parations ; parce qu’on ne peut 
guère trouver de bois allez feG 
pour que la chaleur de l’étuve 
ne fade tourmenter & déjettec 
les tablettes. 

Un bâtiment qui n’a que neuf 
pieds en quarré dans œuvre, ne 
peut jamais coûter beaucoup à 
bâtir; & il y a apparence que 
les munitionnaires , les étapierSj 
les marchands de grains , les 
gros receveurs & les Seigneurs 
qui ont des revenus coniidéra- 
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Mes en grain, ne plaindront pas 
ce qui leur en coûtera pour fai* 
re conftruire une étuve qui leur 
fera très-utile, quand-même ils ne 
fe détermineraient pas à adop- 
ter nos greniers de confervation; 
puifquau moyen de cette étu- 
ve , leurs grains feront plus aifés 
à conferver fuivant l’ufage ordi- 
naire, & qu’ils pourront rétablir 
des grains qui auraient fourfert 
un petit degré d’altération.. 

Mais de petits fermiers , &: 
des particuliers qui n’auroient à 
conferver qu’une petite quantité 
de grain pourraient trouver les 
■étuves , dont 'nous venons de 
parler , trop difpendieufes rela- 
tivement à la petite quantité de 
grain qu’ils auraient à conferver. 
Ceux-là peuvent réduire cette 
dépenfe prefqu’àrien ; car fi nous 
confeillons à ceux qui auront be- 
foin de très - grands magazins , 
d'établir des étuves plus grandes 
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que les nôtres , dans lefquelles 
on puiffe' étuver à la fois quatre 
ou cinq cens minots mefure de 
Paris ) nous propofons aux par- 
ticuliers de ne faire que de pe- 
tites étuves qui contiendroient 
feulement cent minots & même 
cinquante. Pour cet effet , ils 
n’auront qu’à faire conftruire une 
petite étuve qui ne foit que la 
moitié j ou le quart de celle qui 
eft repréfentée Planche llhfigu - 
te 2. 

En prenant pour le quart, la 
partie qui eft défignée par les 
lettes y j L , N , alors ils n’au- 
ront à bâtir qu’un petit cabinet 
■/ A } B j C, D, Planche IV. figure 
qui aura dans oeuvre , de a ? en 
b, cinq pieds ôcdemi; de b, en. 
e , cinq pieds : F, eft la porte y. 
G , la place pour-vifiter le grain 
J, l’endroit pour allumer le poê- 
le ; E , le poêle ; H , l’endroit par 
où fe vuide l’étuve ; 2 3 z 
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les tuyaux , & le relie comme 
il eft dit dans l’explication de la 
grande étuve : ainli la coupe ver- 
ticale de cette petite étuve eft 
repréfentée par celle de la Plan- 
che IIS. figure y . lettres b , e,g. 
On voit dans cette fig. y, que la 
trémie b , fera à la face c, de la 
figure 7. & que la décharge du 
grain e , figure ou H , figure 7, 
doit être à la face b , figure 7. 
Comme il fera fuffifant pour 
plufieurs particuliers d’étuver à 
la fois cinquante minots de fro- 
ment , j’efpére qu’on n’héfitera 
pas à faire conftruire ces petites 
étuves qui ne coûteront prêt 
que rien. 

### 

.## 
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EXPLICATION DES FIGURES. 

Planche III. 

Figure i . Corps du bâtiment de 
l’étuve vu par devant. 

F , Porte. 

xx, Pomelles pour lever les 
trappes, quand on veutvuider 
l’étuve. 

y y , Goutiéres par îefquelles le 
froment tombe quand on vui- 
de l’étuve. 

Fig. i. Plan de l’étuve en vue 
d’oifeau : la coupe de la ma- 
çonnerie eft prife fur la ligne 
A, B y de la Fig. i, & fur la li- 
gne C j D, pour les armoires» 

Le côté, G , H, eft à l’Italien- 
ne :>on y voit f,f,g, g y la 
coupe des montans du bâtis 
principal de menuiferie. O 
partie du tuyau du milieu, n 
n , Tuyaux qui font le long des 
murailles ;?«,&/, marquent 
les planches qui forment ces 
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tuyaux ; t, t , eft la tablette dii 
deffus des armoires : elle s’in- 
cline vers H & c vers G, & on 
y voit les ouvertures 5, s } _r, 
r , par lefqueiies paffe le fro- 
ment pour Remplir les tablet- 
tes d’en-haut. x , marque l’en- 
droit ou s’établit la trape à 
couliffe. y , Goutiére par ou 
paffe le froment» 

Le côté I , K , eft pareillement 
la coupe de la Fig. i , par la li- 
gne A , B , pour la. maçonne- 
rie ) & par la ligne C, D , pour 
les tuyaux. On y voit i > 2 , 
« le haut des tuyaux remplis de 
grain ; i , l’épaiffeur de la tra- 
verfe fupérieure ; f, g la cou- 
pe des montans qui forment 
le bâtis ; t , t > la tablette qui 
forme le haut de cette armoi- 
re : elle eft rompue pour faire 
voir les tuyaux , & on ne doit 
pas oublier qu’elle s’incline 
vers I ôc K précisément com- 
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ms celle qui eft repréfentée 
G , FI, & quelle a des fen- 
tes femblables à s , s, vis-à- 
vis chaque tuyau pour les rem- 
plir de grain. 

4, 4. Sont les efpaces qu’on pra- 
tique entre ies' tuyaux pour 
l'évaporation de l’humidité. 

9. Eft le corps du poêle. 

10. Le tuyau par lequel s’échap- 
pe la fumée ; 

11. Un tuyau qui répand de l’air 
chaud dans l’étuve; 

12. Efpace où deux ou trois 
perfonnes peuvent fe tenir 
pour examiner ce quife paffe 
dans l’étuve. 

F, Portes où il y a deux feuillures 
pour recevoir deux volets. 

La Fig. 3. repréfente une coupe 
de la même étuve prife fur la 
ligne E, F, du plan (Fig. 2) 
pour faire voir de face la dif- 
pofition des tablettes à l’Ita- 
lienne, On voit du côté R les 
N 
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traverfes obliques ôt les mon- 
tans principaux; & du côté 5 
on a ôté les traverfes & les 
montans pour faire voir les ta' 
blettes. 

F. La porte. 

E. Ouverture pour mettre du 
bois dans le poêle. 
d. Moitié de la banquette ; l’au- 
tre étant cachée par le poêle, 
i. Traverfe fupérieure qui forme 
le deffus de l’armoire. 
h, h. Traverfes obliques quifont 
affemblées à queue d’aronde 
dans les montans f & g. Nota y 
Que le montant ^,efl feule- 
ment pondlué parce qu’il eft 
caché par le tuyau du poêle. 
p y p. Planches qui forment un 
des côtés du tuyau 0 du mi- 
lieu de l’étuve : l’autre côté 
eft caché par le montant/. 
m, m. Planches qui forment un 
des côtés des tuyaux qui font 
le long des murailles. 
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/. Planches qui forment l’au- 
tre côté de ce tuyau. 

n, n. Le. tuyau. 

j- , s. Les interruptions qui font 
au côté m du tuyau w, pour 
laiffer couler le froment fur les 
tablettes y, q. 

r , r. Ouvertures qui font aux cô- 
tés du tuyau 0 , vis-à-vis cha- 
que tablette pour laiffer cou- 
ler le froment dans le tuyau 0 . 

u, u . Petites planches minces 
qui fervent à foutenir le fro- 
ment pour empêcher qu’il ne 
s’accumule trop abondam- 
ment aux angles r, r. 

9. Corps du poêle. 

10. Tuyau pour la décharge de 
la fumée. 

11. Tuyau par lequel paffe l’air 
chaud comme il fera expliqué 
dans la fuite. 

Planche IV. 

Figure 4. Coupe de l’étuve par 
la ligne L , Y } du plan ; ainfi 
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on voit du côté Y la grande 
face d’un de nos tuyaux; & du 
côté L, un des côtés du tuyau 
du milieu de l’étuve Italienne, 
d. Coupe de la Banquette. 
p. Un des côtés du tuyau du 
milieu 0 {Fig. 3. ) 
f , r. Ouvertures par lefquelles 
le froment qui eft fur les ta- 
blettes tombe dans le tuyau. 
c. Ouverture par laquelle on jet- 
te le grain, e , Plan incliné ou 
forte de ruiffeau par lequel le 
froment coule pour fortir pat 
la goutiére y , quand la trape 
à coulilfe x , eft ouverte : elle 
eft repréfentée fermée d’un 
côté & ouverte de l’autre. 
1,1. Planches qui forment l’é- 
paiffeur des tuyaux. 
z, z. Treillis de fil de fer qui for- 
me la grande face des mêmes 
tuyaux. 

3,3. Traverfes qui fervent à for- 
tifier le treillis de fil de fer» 
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^.Ouverture où l’on metla trémie 
pour charger de grain l’étuve, 
p. Corps du poêle. 
ïo. Tuyau par lequel fort la fu- 
mée. 

ii. Tuyau qui répand l’air chaud 
dans l’étuve. - 

a. Ouverture par laquelle on des- 
cend le thermomètre -13 9 
pour'connoître la températu- 
re de l’étuve. 

14. Régiftre qui fert à fermer le 
tuyau de la fumée lorfque le 
fourneau ne contient plus que 
de la braife , ou qu’on veut di- 
minuer l’adtion du feu. 

LFig. 5, repréfente la coupe de 
la même étuve fuivant la ligne 
M , N du plan y pour faire 
voir de face l’établiffement de 
nos. tuyaux-) comme nous a- 
vous repréfenté Fig . 3 les ta- 
blettes Italiennes, 
d, d. Banquette quieft inclinée 
pour que le grain fe rende au 
N iij 
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■ ruiffeau e,&c delà à la goutiére, 

1,1, i , Petite face des tuyaux 
qui eft formée par des plan- 
ches. 

/. Montant du tuyau du milieu. 

g, Montant du tuyau le plus près 
du mur. 

h, Traverfe inférieure : les piè- 
ces de ce bâti font plus fortes 
que les autres. 

i, i. Traverfe fupérieure. 

Du côté Q on voit les planches 
qui forment la face étroite des 
tuyaux ; & du côté R ces 
planches font enlevées pour 
qu’on voye 2,2, l’intérieur 
des tuyaux qui font repréfen- 
tés remplis de froment. 

4 , q. L’efpace qu’on ménage 
entre les tuyaux pour l’évapo- 
ration de l’humidité. 

b. Ouverture par laquelle on jet- 
te le froment. 

f. Tablette fupérieure fur laquelle 
le froment coule à mefure que 
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les tuyaux fe rempliffent. 

6, 7, 8. Ouvertures de cette 
tablette par lefquelles le fro- 
ment tombe dans les tuyaux, 
«j, 9. Planchettes femblables à 
celles u , u ( Fig. 3 ) pour em- 
pêcher que le froment ne cou- 
le trop abondamment fur le 
plan incliné ( d ) : on voit de 
plus la coupe de toutes les tra- 
verfes qui foutiennent le treil- 
lis de fil d’archal. 

La Fig. 6. eft le plan perfpedtif 
d’une armoire de l’étuve Ita- 
lienne , ôc nous nous en fer- 
virons pour expliquer encore 
comment le froment fe diliri- 
bue fur les tablettes. 
i°. Le froment auLortir de la 
trémie entre par une ouvertu- 
re de la voûte en A , & rem- 
plit le tuyau du milieu A } B. 
z°. Quand le tuyau A } B efl 
plein jufqu’à A , le froment 
coule fur la tablette C, & en- 
N iii j 
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trant par l’ouverture D,\{ char- 
ge la petite tablette D , E. 

3°. Alors l’ouverture D étant 
comblée par le froment , ce- 
lui qui vient d eA coule fur la 
partie F de la tablette , & en- 
trant par l’ouverture G , la ta- 
blette G, H [e trouve char- 
gée. 

4°. L’ouverture G étant com- 
blée , le froment coule fur la 
partie I de la tablette fupérieu- 
re : de - là il tombe dans le 
tuyau qui eft le long de la mu- 
raille & fe rend en L , où trou- 
vant une ouverture il charge 
la tablette L, M: Nota , qu’on 
a rompu en quelques endroits 
un côté de ce tuyau pour faire 
voir les ouvertures par lefquel- 
les les tablettes fe chargent. 

3: 0 . La tablette L , M étant 
chargée , le froment remonte 
dans le tuyau jufqu’à l’ouver- 
ture N ? par laquelle la tablet- 
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iç N , 0 fe charge , & de 
même la tablette P , Q fe 
charge par l’ouverture P , la 
tablette R, S , par l’ouverture 
R , & la tablette T, V , par 
l’ouverture T. Enfin le tuyau 
T, L étant plein , la tablette 
T, A fe charge de froment. 

La Fig. 7. eft le plan d’une pe- 
tite étuve qui peut contenir 
environ cinquante minots me- 
fure de Paris. 

A, B , C , D , les quatre faces 
de l’étuve qui a hors d’œuvre 
à peu près 8-~ou 9 pieds de 
A, en B , 6c 7 7 à 8 pieds de 
B , en C. 

1 j Ouverture par laquelle on met 
le bois dans le poêle. 

E , Le poêle. 

F, La porte qui doit être bien 
fermée par deux volets qui 
s’ouvrent fuivant les lignes 
courbes ponctuées. 

G , Emplacement pour pouvoir 
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vifiter le grain , & au-deffus 
du quel on peut ménager une 
ouverture pour defcendre le 
thermomètre. 

H , Le tuyau par lequel s’écoule 
le grain étuvé. 

2, 2, 2, &c. les tuyaux dans les- 
quels on met le grain que Ton 
veut étuver. 

iji, i , &c. Efpace entre les 
tuyaux pour faciliter l’échap- 
pement des vapeurs humides. 

Maintenant qu’on conçoit la 
'difpofition de notre étuve , il 
eft à propos de rapporter plus en 
détail les expériences que nous 
avons faites fur le defféchement 
des grains. Elles nous mettront 
en état de prouver que cette opé- 
ration n’eft ni coûteufe ni fort 
embarraffante. 

«Nfy* 

: 


Cimservahû/z dos, Grams . 
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PREMIERE EXPERIENCE , 

Pour reconnaître combien le froment 
diminue en volume & en -poids 
Forfqidon le dejféche dans F étuve. 

Nous nous fommes fervis pour 
mefurer notre froment d’un 
tuyau quarré , qui avoit en de- 
dans deux pouces de face , fur 
de hauteur : ainfi cette mefu- 
re contenoit 3 00 pouces cubes de 
froment. Nous avions adopté 
cette mefure pour que la dimi- 
nution du volume fût plus fenfi- 
ble qu’elle ne l’auroit été dans les 
mefures ordinaires qui ont de 
. grands diamètres , relativement 
à leur hauteur. 

On mefura dans le tuyau 300 
pouces cubes de froment de la 
dernière récolte , après les avoir 
pefé exaélement, & on mit cette 
quantité de grain dans deux ta- 
mis de crin , à trois pouces d’é- 
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paiffeur ; enfin on plaça les tamis 
au milieu de la hauteur de l’é- 
tuve avec un thermomètre tout 
auprès* 

On alluma le feu à onze heu- 
res : à deux heures le thermo- 
mètre étoit monté à 30 degrés , 
à quatre heures à j y , ôc' à fix 
heures à 60 . 

Le foir le froment qui étoit 
dans les tamis ne paroiffoit pas 
encore fec : on le lailfa dans l’é- 
tuve. Le lendemain matin le 
thermomètre étoit retombé à 25 
degrés, & le froment n’étant pas 
encore caflant fous la dent on le 
retira de l’étuve pour le pefer & 
le mefurer. 

Lés 300 pouces cubes conte- 
nus dans le tamis numéro 1. qui 
avoient pefé, avant que d’être 
mis dans l’étuve, 9 livres ponces 
2. gros , pefoient , au fortir de 
Pétuve , 9 livres 3 onces 4 gros ; 
ainfi la diminution avoit été de 
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3 onces 6 gros. Ayant remis ce 
froment dans le tuyau qui fervoit 
de mefure , il s’en falloit un pou» 
ce une ligne qu’il ne fût plein ; 
ce qui fait quatre pouces cubes 
un tiers de diminution fur le 
volume. 

Le froment contenu, dans le 
tamis numéro 2. pefoit , au fonir 
du grenier, 9 livres 8 onces 3 
gros & demi , & au fortir de 
l’étuve , 9 livres 3 onces 4 gros : 
ainfi ces 300 pouces cubes de 
froment avoient diminué de 4 
onces 7 gros & demi ; l’ayant 
verfé dans le tuyau pour le me- 
furer il s’en falloit 2 pouces une 
ligne que la mefure ne fût plei- 
ne , ce qui fait huit pouces ÔC 
un tiers cubes de diminution, ôc 
le froment de cetamis étoitplus 
calfant fous la dent que l’autre. 

On fera fans doute furpris 
qu’une aulli grande chaleur n’ait 
pas deiféché parfaitement ce fro- 
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ment, mais l’étuve étoit chauf- 
fée pour la première fois , & il 
fortoit des murs une prodigieufe 
quantité d’humidité. 

Seconde Expérience , 

Pour reconnaître la diminution , tant 
en volume qu’en poids , du fro- 
ment qu’on paJJ'e à l’étuve* 

Tout étant difpofé comme il 
a été dit à l’occafion de l’expé- 
rience précédente , on alluma 
le poêle à huit heures du matin. 
La liqueur du thermomètre étant 
montée à 30 degrés, on entre- 
tint la chaleur à ce point jufqu’à 
midi, qu’on augmenta le feu 
pour faire monter le thermomè- 
tre à 40 , 50 , 60 degrés , ce qui 
dura jufqu’à lîx heures du foir. 
Le poêle devint tout rouge. A 
huit heures le thermomètre ne 
marquoitplus que 30 degrés, & le 
froment étoit fort fec & Gaffant 
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fous la dent : il relia dans l’étu- 
ve toute la nuit & le lendemain. 
Alors le thermomètre marquant 
2 y degrés , le froment du tamis , 
n°. 1, qui pefoit, au fortir du gre- 
nier , 9 livres 7 onces 4 gros ne 
pefoitplus que 8 livres 1 3 onces 
z gros , ainfi il avoit diminué de 

10 onces 2 gros. 

On le mit dans le tuyau, & il 
s’en falloit 6 pouces qu’il ne fût 
plein ; ainlî le volume de ce 
froment étoit diminué de 24 pou- 
ces cubes. 

Suivant cette expérience , la 
diminution en poids elt d’en- 
viron un quinziéme , ôc en vo- 
lume d’un douzième ; mais il 
ne faut pas croire que dans les 
grandes étuves la diminution foit 
proportionnelle : heureufement 

11 n’ell pas nécelfaire que le grain 
foit aufli delféché que celui de 
l’expérience qu’on vient de rap- 
porter ; car il faut furieufement 
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chauffer le poêle pour que toute 
l’étendue de l’étuve foit échauf- 
fée à 6 o degrés. 

Trois ie’ me Expérience, 

Faite dans la même vûe que les 
précédentes. 

L’étuve étant encore affez 
chaude pour que le thermomè- 
tre fût à 17 degrés, on alluma 
le feu fur les neuf heures du ma- 
tin'. Au bout d’une heure , le 
thermomètre marquant 30 de- 
grés, on fe' contenta d’entrete- 
nir la chaleur à ce degré jufqua 
neuf heures du foir qu’on cefla 
le feu ; & le lendemain à neuf ' 
heures , le thermomètre mar- 
quant 17 degrés, on tira les ta- 
mis pour pe-fer & mefurer le fro- 
ment qu’ils contenoient. 

Le froment du tamis N°. I , 
qui pefoit, au fortir du grenier, 9 
livres n onces, ne pefoit plus 

que 
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que 9 livres 6 onces ; ainfi il étoit 
diminué de 5 onces. Ayant mis 
ce froment dans le tuyau , il s'en 
falloir trois pouces un quart 
quil ne fût plein ; ainfi le volu- 
me de ce froment étoit diminué 
de 13 pouces cubes. 

Ce froment paroiffoit fort fec 
à la main , mais il 11 étoit pas auf- 
fi calfant fous la dent que celui 
de l'expérience précédente. 

Expériences faites pins en grand, 
avec du froment de la récolte de 
1750. " 

Les expériences fuivantes ont 
été faites avec du froment de la 
récolte de 1 730, & dans un des 
tuyaux de notre étuve qui conte- 
noit 1 2, pieds cubes de froment* 
Peu après la récolte de 17503 
le froment , qui alors étoit fore 
humide., ayant relié 48 heures, 
dans l’étuve qui étoit échauffée à 

O 
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50 degrés , perdit un douzième 
de fon poids. 

Dans le mois de feptembre 
175-1 , le même froment qui 
avoit été confervé dans les gre- 
niers ordinaires, remué fréquem- 
ment & criblé plufieursfois pen- 
dant cette année , ayant été mis 
dans l’étuve échauffée à 50 de- 
grés ne perdit en 1 2 heures de 
tems , qu’un cent foix-ante-troi- 
fiéme de fon poids; mais l’ayant 
laiffé dans l’étuve jufqu’à ce 
qu’elle fût réfroidie , il fe trouva 
avoir perdu un cinquantième de 
fon poids & un trente-deuxième 
de fon volume. 

Cette expérience fait voir, ain- 
fi que plulîeurs de celles que j’ai 
rapportées, t°.Que pour procurer 
au froment un parfait defféche- 
ment, il n’eft pas tant queftion 
d’augmenter la violence du feu , 
•que de le laiffer longtems dans 
l’étuve ; 2 0 . Que le froment qui 


— ■ ■ — - 


DE L’EfUVË. 1 6 $ 

a paffé une année dans les gre- 
niers ordinaires , a perdu beau- 
coup de l’humidité qu’il a voit 
après la moiffon. 

Remarque. 

Le froment fe vend à la me- 
fure ; & dans les expériences 
que nous venons de rapporter , 
il perd plus ou moins de fon 
voulume , fuivant qu’il eft plus 
ou moins Ghargé d’humidité» 
C’eft un déchet qui tourne au 
defavantage du vendeur, on n’en 
peut pas difconvenir; mais com- 
me cette perte n’efl pas réelle , 
puifque la partie farineufe relie ,. 
& que la farine d’un froment bien 
fec fournit plus de pain que celle 
du même froment non delféché; 
nous avons reconnu par notre 
propre expérience , que les bou- 
langers achètent ces fromens 
delféchés un peu plus chers que 
les autres : or pour peu que le prix 
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de ce froment augmente , le 
vendeur fera bien dédommagé 
du déchet qu’il aura fouffert. 

Puifque le déchet d’un fro- 
ment de bonne qualité eft éva- 
lué à un trente-deuxième de fou 
volume : le prix de ce froment 
étant à 1 J livres le fac, le trente- 
deuxième de 1 5 1. ne fait pas une 
augmentation de 1 o f. pas fac ; 
mais il y a des cas où le bénéfi- 
ce fera bien eonfidérable pour 
le vendeur. Par exemple, les fro- 
ments de la récolte de 1745 qui 
étoient fort humides ne fe ven- 
doient que 7 liv. ou 7 liv. 10 fols 
le fac , pendant que ceux de la 
récolte précédente fe vendoient 
1 3 à 1 4 livres. La caufe de cet- 
te différence de prix venait de 
ce que ceux-ci rendoient plus de 
pain ; car les grains humides fe 
comprimant fous la meule au lieu 
de fe rompre , la farine reftoit 
adhérente au fon , & le peu de. 
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fleur qui paffoit par le bluteau ne 
buvoit prefque point d’eau lorf- 
qu’on la réduifoit en pâte. 

Si on avoit delféché les fro- 
mens de 1745 dans une étuve s 
leur volume auroit probablement 
diminué d’un quinziéme ; mais 
leur qualité & leur prix auroit 
augmenté de plus d’un tiers ; car 
affurément ce froment fe feroit 
vendu au moins 1 2 livres. 

Au refte, notre intention n’eft 
pas qu’on étuve les fromens 
quand ils font chers ôc de bonne 
qualité ; mais s’ils font humi- 
des , on voit qu’il y a un profit 
confidérable à les faire palier par 
l’étuve ; & fi le froment eft à vil 
prix la diminution du volume ne 
mérite aucune attention : en ef- 
fet fi on fuppofe que le prix du 
froment eft de 10 livres le fac 9 
la diminution d’un .trentième 
n’eft que de fix à fept fols , & le 
profit fera d’un tiers , quand il 
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vaudra 1 5: livres ; & d’une moi- 
tié , quand fon prix fera monté 
à 20 livres. 

Après avoir difcuté une ob- 
jeétion qui m’a été faite par plu- 
fieurs perfonneSj je vais examiner 
fi la chaleur de l’étuve peut dé- 
truire les Charanfons. 

Expérience pour reconnaître à 
quel degré de chaleur les Charan- 
fons périjfent dans F étuve. 

On a mis dans de petits vafes 
couverts avec de la gaze , des 
charanfons dans l’intérieur de 
î’étuve tout auprès du thermo- 
mètre , & on a obfervé qu’ils ne 
périfloient quelorfque la liqueur 
du thermomètre montoit entre 
J J & 60 degrés ; & des œufs ont 
durci à cette chaleur. Mais 
quand on a tiré de l’étuve le fro- 
ment qui avoit éprouvé cette 
fhaleur 3 on y a trouvé quelques 
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charanfons qui étoient en vie : ap- 
paremment qu’ils s’étoient con- 
fervés au bas de l’étuve dans des 
endroits où la chaleur étoit 
moindre qu’à la hauteur où étoit 
placé le thermomètre. 

Expérience pour connoître à quel 
degré de chaleur le froment nou- 
veau perd la propriété de germer « 

La germination des grains eft 
probablement excitée par une 
fermentation intérieure ; & com- 
me la fermentation pouffée à un 
certain point eft aufTi une cau- 
fe très-prochaine de l’altération 
qu’on craint & dont on veut fe 
garantir , on eft porté à conclu- 
re que l’étuve feroit un moyen 
bien avantageux de conferver les 
fromens , fi elle détruifoit en eux 
la. propriété de germer. Cette 
conféquence peut même être ap- 
puyé de quelques expériences * 
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car le froment de trois ans qui a 
prefque perdu la propriété de 
germer, eft, comme nous l’avons 
dit , beaucoup plus aifé à con fer- 
ver que le bled nouveau. Quoi 
qu’il en foit de ces réflexions , 
elles m’ont engagé à examiner à 
quel degré de chaleur le froment 
perd la propriété de germer. 

Du froment vieux qui avoit 
éprouvé 4 j à yo degrés de cha- 
leur, n’a point germé ; mais 
comme il s’agifloit principale- 
ment de connoître ce qui ârrive- 
roit au nouveau , j’ai fait les ex- 
périences que je vais rapporter. 

Autres Expériences. 

Nous avons fernéle 28 mars , 
1 6 grains de froment de la der- 
nière récolte , du même qui de» 
voit fervir pour les expériences 
que nous allons rapporter. 

Le premier juin , il n’y avoir 
que 7 de ces grains non étuves 3> 

de 
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'de levés ; ce qui prouve que. 
prefque la moitié de ce froment 
n etoit. point propre à germer. 

On mit de ce même froment 
fur des affrètes qu'on plaça en- 
viron à la moitié de la hauteur 
de l’étuve , & le thermomètre 
étant fufpendu à cette même 
hauteur , on échauffa l’étuve 
jufqu’à 40 degrés. On fema le 
2 avril feize de ces grains, & le 
10 juin il s’en trouva neuf de le- 
vés ; ce qui prouve que ce degré 
de chaleur n’endommage point 
les germes. 

Le même froment ayant refté 
48 heures de plus dans l’étuve f 
on en fema 1 6 grains le 4 avril ; 
& le 10 juin on en trouva 5 de. 
levés : comme des 1 6 grains de 
ce même froment non étuvé , il 
n’en a levé que 7 , on peut con- 
clure que le froment de l’épreu- 
ve dont il s’agit, n’avoit .pas fouf- 
fgrt une grande, altération pou; 
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avoir été mis trois fois 2,4 heu-* 
res dans l’étuve échauffée à 40 
degrés. 

Le même froment ayant été 
remis à l’étuve , on augmenta la 
chaleur jufqu a y y degrés ; alors 
on en tira un peu pour en fe- 
mer 16 grains: le 10 juin on en 
trouva 4 de levés. 

Le même froment étant refté 
dans l’étuve, trois fois 24 heures, 
on en fema le 7 avril 1 6 grains; & 
le 1 o juin on en trouva 3 de levés. 

Enfin comme pendant toutes 
ces expériences, il y avoit du fro- 
ment dans les tuyaux de l’étuve , 
on en prit au hazard i <5 grains, 
«qu’on fema le 7 avril ; & le 10 
juin il y en avoit y de levés. 

On voit par toutes ces expé- 
riences, qu’un degré de chaleur 
qui a fuffi pour faire durcir des 
œufs , n’a point détruit tous les 
germes du froment ; mais il re- 
tarde beaucoup la germination t 
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wuifque plu fieurs grains n’ont le- 
vé qu’après avoir relié 6 Semai- 
nes en terre. 

Remarque. 

On voit par ce qui a été dit 
dans ce chapitre , qu’il ell très- 
avantageux de bien defTécher les 
grains qu’on le propofe de con- 
server long-tems. 11 ell vrai que 
la chaleur de notre étuve ell ra- 
rement alfez forte pour faire pé- 
rir tous les charanfons ; mais elle 
l’eft toujours allez pour extermi- 
ner les teignes. Il ell vrai encore 
qu’elle ne détruit'pas abfolument 
tout principe de fermentation 9 . 
puifqu’il y a eu des grains qui ont 
germé ; mais outre que la facul- 
té de germer ell détruite dans un 
grand nombre , elle ell fort ral- 
lentie dans tous , puifqu’ils font 
fix femaines à fortir de terre ; ce 
qui ne permet pas de douter que 
la difpofition à fermenter ne foit 
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très-affoiblie : un des avantage^ 
de notre étuve, qu’on doit regar- 
der comme très-important , eft 
de diffiper lamauvaife odeur que 
le froment a contractée. 

Si on fe rappelle ce que nous 
avons dit dans la defcription de 
notre étuve , on conviendra que 
je fervice en eft aifé, puifqu’il ne 
s’agit, pour la charger, que de jet- 
ter le froment à la pèle dans une 
trémie , & pour la vuider que de 
tendre des facs fous une trape 
qu’on ouvre ; de forte qu’avec 
notre petite étuve , nous pou-? 
vons deffécher plus de 3 50 pieds?» 
cubes de froment en 36' heures. 
Il ne refte plus qu’à favoir fi la 
confommation du bois eft confi- 
dérable. Je me contenterai d’aft? 
furer que par les épreuves que 
j’en? ai faites au château deDe- 
nainvilliers , où la corde de bois 
coûte rendue 18 livres: je n’aï 
employé que pour 3 o fols de îoois 
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pour chaque étuvée ; & j’ai 
échauffé la même étuve avec du 
charbon , prefque pour le même 
prix: ainfiil efl très-bien prouvé 
que l’opération d’étuver les fro- 
mens efl: très-bonne fans être ni 
coùteufe ni fatiguante* 



CHAPITRE V. 


Defcription du poêle que 
nous employons pouf 
chauffer l’ étuve, avec F ex- 
plication de fon ufage. 

S uivant M. Maréchal , -les 
Italiens chauffent leurs étu- 
ves avec un poêle de tôle à rou- 
lettes {Planche V. Fig. i } .) qui 
n’a point de couvercle , & dans 
lequel ils mettent de la braife de 
boulanger bien allumée. 

Pour éviter les étincelles qui 

P üj 
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pourroient mettre le feu aux 
claies qui font néce flair ement 
fortféches, nous avons cru qu’il 
feroit mieux de couvrir le petit 
poêle avec une efpéce de dôme 
percé de trous comme A A fuï 
lequel feroit un petit couvercle 
JB -qu’on ôteroit quand on vou- 
drait augmenter l’ardeur du feu. 

J’avoue -que je n’ai point 
chauffé notre étuve avec de la 
braife de boulanger , & que j’ai 
préféré du charbon vif , non- 
feulement parce qu’il donne 
beaucoup plus de chaleur que la 
braife , mais encore parce que 
le phlogiftique ou les vapeurs du 
charbon qui fuffoqueroient les 
infeétes ne peuvent- être qu’a- 
vantageufes au grain en faifant 
un obftacle à fa fermentation. 

Malgré la plus grande ardeui? 
du charbon vif, nous avons re- 
connu que la quantité de char- 
bon que nous employions pour 
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chauffer l’étuve à un certain dé- 
gré furpaffoit un peu'l'e prix du. 
bois que nous brûlions dans notre 
poêle pour faire monter le ther- 
momètre au même degré. Cettë 
économie , qui n’eft point à né-* 
gliger dans de pareilles cîrcon- 
fiances, nous a déterminés à aban- 
donner le fourneau à roulettes , 
pour ne faire ufage que du poêle 
que nous allons décrire. 

Nous avons dit dans l’article 
précédent qu’il y avoit derrière 
l’étuve une arcade de pierres de 
taille fous laquelle étoit placée 
la bouche du poêle : cette arca- 
de vue de face eft repréfentée 
( Fig* 2, ) par les lettres A, & les 
mêmes lettres ( Fig. 5, ) en repré- 
fentent la coupe êc l’enfonce- 
ment. 

On voit ( Fig. z,& 3, ) la por- 
te B par laquelle on jette le bois 
dans le poêle : elle eft fermée 
par une plaque de fer battu m 

Pmj 
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comme la bouche d’un four de 
boulanger. 

C repréfente dans ces mêmes 
figures une autre ouverture ; elle 
répond fous une forte plaque de 
fer fondu D D qui forme le foyer 
du poêle. Cette ouverture C qui 
dans la figure i , eft repréfentée 
fermée par une plaque de forte 
tôle 3 fe voit à demi ouverte dans 
la fig. 3 . 

La plaque de fer fondu DD 
cft reçue dans de bonnes feuillu- 
res , & foutenue de diftance eù 
diftance par de petits piliers de 
brique , pour que le bois E qu’on 
jette deffus ne la falfe pas rom- 
pre- 

Au bout de la plaque D & au 
fond du fourneau eft placé un pe- 
tit poêle de fer fondu F. La por- 
te de côté de ce petit poêle eft 
exaélement fermée par une pla- 
que de fer forgé qui eft attachée 
avec des doux rivés fur le poêle 3 
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'mais l’ouverture du deffous G eft 
ouverte & communique avec la 
fcouche C( Fig. 2 3, ) par la 

cavité D D , H H qui eft fous la 
plaque : au relie le bas de ce pe- 
tit poêle F ( Fig. 3, ) eft exacte- 
ment fcellé avec des briques & 
de la terre à four. 

Le tuyau I qui étoit deftiné 
dans fa conftruCtion , à la déchar- 
ge de la fumée de ce petit poêle, 
eft allongé par un tuyau de fer 
fondu L, dont l’ouverture M 
répond dans l’étuve : ces deux 
tuyaux font fcellés dans un dof- 
feret de brique iVqui fert auffi à 
fortifier le fond du grand poêle. 

On remplit de briques mal ar- 
rangées la cavité F du petit poê- 
le , & on le couvre de fon dôme 
0 qu’on lutte exactement avec la 
partie F : on appercevra dans peu 
îagrande utilité de ce petit poêle 
qui , comme on voit , n’a aucu- 
ne communication ayec le feu 
du grand poêle. 
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Le corps .du grand poêle efl 
formé par deux murs de briques 
P P fur lefquels efl: établie une 
voûte Q ( Fig. 4. ) 

La coupe de cette voûte efl 
repréfentée Q (Fig. 3, ) & on voit 
qu’elle ne s’étend pas jufqu’au 
fond N du poêle ; mais qu’elle 
fe termine à peu près à l’aplomb 
du petit poêle F 0 : j’appelle la 
cavité E couverte par la voûte 
la chambre inférieure du poêle } 
nous allons parler de la fupérieu" 
re. 

On continue d’élever les jam* 
foages P P jufqu’en R. (Fig. q, ) ÔC 
à cette hauteur on place dans des 
feuillures une forte plaque de 
fer S fur laquelle on éleve les 
banquettes de brique T, & on 
met fur cette plaque S’du fable P 
à l’épaiflfeur d’environ 3 pouces, 
X , efl: le tuyau pour la décharge 
de la fumée : il efl: fait jufqu’à la 
naiffance de la voûte avec des 
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tuyaux de fer fondu qui ont 6 
pouces de diamètre ; le refte jus- 
qu’au deffus du toit eft en bri- 
ques, & c’eft à cette partie qu’on 
a pratiqué le régiftre repréfenté 
à la figure 4 , du chapitre précé- 
dent. 

La porte B du poêle eft au- de- 
hors de l’étuve ; mais en dedans 
d’un bâtiment , ce qui eft com- 
mode pour celui qui conduit l’é- 
tuve & en même tems avanta- 
geux pour diminuer un peu le 
courant d’air qui entre par la por- 
te B ; car lorfque l’air de dehors 
eft très-froid iltraverfe fi rapide- 
ment le poêle que la plus gran- 
de partie de la chaleur paffe par 
lé tuyau fans échauffer ni le poê- 
le , ni l’étuve , quoique le bois 
brûle très- vite: il faut donc que 
la porte B ferme très-exaélement, 
& y ménager de petites portes 
(a) pour ne laiffer entrer que la 
quantité d’air qui eft néceiïair® 
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pour faire brûler le bois. 

On met le bois dans la cham- 
bre inférieure E fur la plaque 
JD D & il brûle fous la voûte Q , 
de forte que la fumée, l’air chaud 
& la flamme font forcés d’aller 
de E en Lêt de Fen Z avant de 
fortir p.ar X : au moyen de ces 
zigzags le poêle eft bien mieux 
échauffé que fi Pair chaud pou- 
vait paffer tout de fuite de E en 
Z pour fortir par X. La maffe de 
brique dont le poêle eft rempli 
étant bien échauffée , elle con- 
ferve pendant long - te ms une 
grande chaleur, qui entretient 
celle de Pétuve , ce qui n’eft pas 
un petit avantage. 

La plaque fupérieure S S eft 
furtout trés-échauffée ; c’eft pour 
cette raifôn qu’on la couvre de 
fable V pour empêcher que les 
grains de froment qui tombe- 
roient deffus ne fe brûlent : d’ail- 
leurs ce fable échauffé contribue 
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èficore à entretenir la chaleur 
dans l’étuye quand le feu eft 
■ éteint. 

Par la difpofition du grand 
poêle , il eft évident que le petit 
poêle FO éprouve une terrible 
chaleur , il eft bientôt rouge , 
de même que les briq$%s qu’il 
contient : ainfi l’air qui entre par 
(/étant échauffé & très -raréfié 
dans la cavité DD, HH,&c enco- 
re plus dans le poêle FO , il doit 
fortir brûlant par l’ouverture M 
qui répond dans l’étuve : on con- 
çoit que ce courant d’air chaud 
doit beaucoup échauffer l’étuve 
& contribuer à emporter les va- 
peurs qui s’échapent du froment, 
furtoutlorfqu’on ouvre les ouver- 
tures abc, chapitre précédent, qui 
font au haut de la voûte de Pé? 
tuve. 
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Remarques pour faciliter le fervi - 
ce de P étuve. 

Par ce qui a été dit ci-deflus, 
il eft clair que pour emplir l’étu- 
ve il ne faut que jetter le froment 
à la pôle <Hans les trémies qui font 
dans le grenier du deffus de l’étu- 
ve ; on a bientôt fatisfait à cette 
première opération qui ne de- 
mande aucune précaution. 

Toutes les portes & les ouver- 
tures de la voûte du grenier étant 
fermées , on allume le poêle, & 
dans nos épreuves , nous %vons 
confommé en cinq heures* de 
tems pour 20 à 30 fols de bois , 
ce qui a fuffi pour étuver près de 
200 pieds-cubes de froment. De 
tems en tems on ouvre la petite 
trape a du milieu de la voûte, & 
on tire le thermomètre pour con- 
noître la chaleur de l’intérieur 
de l’étuve : mais il faut avoir la 
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précaution de mettre au-delfus 
du tuyau qui décharge l’air chaud, 
une plaque de tôle pour détour- 
ner le courant d’air & empêcher 
qu’il ne fe porte tout de fuite fur 
le thermomètre ; car outre que 
fans cette précaution on jugeroit 
mal de la chaleur de l’étuve, cet- 
te grande chaleur m’a fait rom- 
pre plusieurs thermomètres à ef- 
prit de vin. 

Il eft encore à propos d’être 
prévenu qu’il faut que le ther- 
momètre defcende jufqu’au mi- 
lieu de la hauteur de l’étuve ; car 
comme l’air chaud eft plus léger 
que celui qui l’eft moins , la cha- 
leur eft toujours plus grande au 
haut de l’étuve qu’au bas. 

Lorfque le thermomètre eft 
monté à y o ou 60 degrés, on peut 
ceffer de mettre du bois dans le 
poêle; ôt fitôt que celui qu’on y 
a mis eft réduit en braife*, il faut 
fermer exactement les portes du 
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poêle & le régiftre qui eft au tuyau 
de la cheminée, 4 (Fig. 4,) du 
chapitre précédent. 

Si on a allumé le feu à fix heu- 
res du matin , on peut ordinai- 
rement fermer les portes B C & 
4 e régiftre 4 à midi. On laiffe 
tout fermé jufqu’au lendemain 
fix heures du matin , alors on ou- 
vre les trois trapes de la voûte 
a b c & l’ouverture C qui eft au- 
deflous delà porte du poêle pour 
îailfer fortir les vapeurs humides: 
enfin on peut le foir ou le lende- 
main matin vuider l’étuve pour 
la remplir fur le champ de nou- 
veau froment , afin de profiter de 
la chaleur des murailles & des 
tablettes qui eft encore confidé- 
rable. 

Le froment qui fort de l’étu- 
ve ne doit pas être mis fur le 
champ dans nos greniers , il faut 
le laifter fe refroidir dans le gre- 
nier de dépôt ; mais aulfi-tôt qu’il 

eft 
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eft froid , il faut le paffer par le 
crible à vent pour ôter la pouf- 
fiére que l’humidité rendoit ad» 
hérente au froment : après ce né- 
toyement on peut le dépofer 
dans nos greniers de conferva- 
tion ; alors on efl déchargé de 
prefque tous foins , & entière- 
ment à couvert de toute forte.de 
déchet, dut-il être confervé pen- 
dant dix ans. 

Nous avons dit, que quand l’é- 
tuve écoit échauffée à 60 degrés 3 
le froment acquéroit un degré 
de féchereffe fuffifant en le te- 
nant 36 ou 48 heures au plus 
dans l’étuve : mais cette régie 
varie fuivant que le froment efl 
plus ou moins humide ; ainfi il eft 
bon d’être prévenu que l’on peut 
reconnoître fi le froment eft fuff 
fifamment fec en le caffant fous 
la dent ; car fi étant froid il 
rompt comme un grain de riz „ 
fans que la dent y faffe d’irn,- 
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preffion , il eft affez fec. Je dis. 
quand il eft froid , parce qu’il 
continue à perdre de fon poids 
en fe refroidiffant dans le grenier 
de dépôt ; mais fitôt qu’il eft re- 
froidi, il le faut renfermer dans 
nos greniers , pour qu’il ne re- 
prenne pas de l’humidité de l’air, 
pour qu’il ne fe charge pas de 
poulfiére , ôc pour le mettre , le 
plutôt qu’il eft poffible , hors de 
l’atteinte des animaux qui cher- 
chent à s’en nourrir. 

Nous avons prouvé dans le 
chapitre précédent , que cette 
opération n’eft pas couteufe , 
puifqu’avec 20 ou 5.0 fols de bois 
on peut étuver 1 ^o ou 200 pieds 
cubes dans une fort petite étu- 
ve ; elle n’eft point embarraflan- 
îe, puifqu’il ne s’agit que de jet- 
ter à la pèle le froment dans les 
trémies pour charger l’étuve , & 
quelle fe vuide d’elle - même 
dans les facs„ Enfin elle eft ex- 
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péditive , puifqu en augmentant 
un peu l’élévation de notre pe- 
tite étuve, on pourroit , en 3 6 ou 
au plus 48 heures, deffécher 2 5- o, 
ou 300 pieds-cubes de froment. 
C’eft ce que nous nous étions 
propofé de prouver ; mais avant 
de terminer cfet article , il eft 
bon de remarquer qu’un fermier 
qui n’auroit à conferver que 
1000 ou 1 200 pieds - cubes de 
froment , ne feroit pas obligé 
de conftruire l’étuve que nous 
venons de décrire ; il pourroit , 
avec des claies , en faire à peu 
de frais une petite , qui quand 
elle n’auroit que 5 à 5 pieds en 
quarré fuffiroit pour deffécher 
fes fromens & même ceux de fes 
voilins ; de plus s’il voulait épar- 
gner la conftruction de notre 
poêle , un grand fourneau de 
tôle ( Fig. 1 ,) fuffiroit pour échauf- 
fer. avec du charbon cette petite 
étuve. 

.Q » 3 
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On pourra encore augmenter 
l’effet du poêle en employant 
des tuyaux de tôle exa&emene 
fermés , qui communiquent par 
un de leurs bouts , qui doit être 
ouvert , avec la chambre infé* 
rieure du poêle : Voyez la plan- 
che V. figure 4., & ce que nous 
difons à ce fujet à la fin de ce 
Chapitre» 

Pour les petites étuves , ( Fig. 
7 , addition aux planches III. &. 
IV.) on pourra fe contenter de 
les chauffer avec un poêle de 
fonte ordinaire, dans lequel il 
faudra mettre le bois par le de- 
hors ; ou bien y faire avec des 
triques ou des tuiles rompues 
«ôte. un poêle fimple , dont on 
peut fe former une idée par la 
chambre inférieure denotre poê- 
le ; elle eft repréfentée , plan- 
che V. figure 4 , par les lettres 
D , D , Q. Ce fera une efpece 
,de four , auquel on ajuftera un 
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tuyau pour la décharge de la fu- 
niée. Enfin on pourra chauffer 
ces petites étuves avec un poê- 
le de terre cuite , ou même avec 
de la braife qu’on mettra dans 
le fourneau de la Planche V. fi- 
gure 1. Mais dans tous ces cas 5 
il faut prendre des précautions 
contre les accidents du feu , car 
les planches & les claies feront 
très-féches & par conféquent fa.-, 
ciles à s’enflammer» 


EXPLICATION DES FIGURES. 

Figure 1 . Le petit poêle de tôle 
dont fe fervent les Italiens» 
AA i Grand couvercle pour 
arrêter les étincelles. B B , Pe- 
tit couvercle qu’on ôte pour 
augmenter l’aêtion du feu. 

Figure 2. Notre poêle vu de face. 
A A , Arcade de pierres de 
taille au fond de laquelle font 
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les ouvertures du poêle. B * 
Ouverture du poêle par la- 
quelle on met le bois, a > Pe- 
tite porte pour donner plus ou 
moins d’air fuivant qu’on 
veut que le bois' brûle plus ou 
moins vite. C, Ouverture par 
laquelle entre l’air qui doit 
s’échauffer dans le petit poêle. 
Figure 5. Coupe longitudinale du 
poêle. A , le revêtement de 
pierres de taille cotté A dans 
la Fig. 2. B, la porte du poêle 
cotté de la même lettre dans 
la Fig . 2. Q ) coupe de la 
voûte qui fépare la chambre 
inférieure du poëlejde la fupé- 
rieure. Ej chambre inférieure 
ou foyer où l’on met le bois. 
E,Y ,, Z , X, route que la fu- 
mée êc l’air chaud fuivent 
pour fortir du poêle. SS , forte 
plaque de fer fondu qui ferme 
le deffus du poêle. N, N, der- 
rière du poêle. T ? T, bordure 
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de briques qui fert à bien fcel* 
1er la plaque S, pour que la 
fumée ne palTe pas par les 
jointures. V, couche de fable 
qu’on met fur la plaque S 0 
D , D , forte plaque de fer 
fondu qui forme le foyer du 
poêle : elle eft foutenue par 
de petits piliers de briques 
• qui ne font point marqués 
dans la figure. C , ouverture 
par laquelle entre l’air du 
dehors. DD, HH, cavité 
fous le foyer par laquelle paffe 
cet air pour entrer dans le pe- 
tit poêle de fer fondu F par 
l’ouverture G. 0 , dôme ou 
couvercle de ce petit poêle» 
IL, M, tuyau par lequel 
Fair chaud fort dans l’étuve. 

Figure 4 . Coupe tranfverfale de 
l’étuve. DD, HH, cavité fous 
le foyer par laquelle paffe l’air 
du dehors qui doit s’échauffer 
dans cette cavité &. dans le 
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petit poêle de fer fondu, 
DD, Plaque de fer fondu qui 
forme le foyer. P P, Montans 
de briques qui forment les cô- 
tés du poêle. Q, La voûte qui 
forme la chambre inférieure 
& la chambre fupérieure du 
poêle. E, Le foyer. SS, plaque 
de fer fondu qui forme le def- 
fus de la chambre fupérieure 
de l’étuve. RR, TT, feuil- 
lures & petits montans de bri- 
ques qui fervent au fcellement 
de cette plaque. V, fable qui 
recouvre cette plaque. Le 
tuyau b cd qu’on voit pondtué, 
eft un tuyau de tôle exacte- 
ment fermé par-tout, excepté à 
fon extrémité b qui répond au 
foyer du poêle : le bout d doit 
être fermé affez exadtement 
pour que la fumée du poêle 
n’ypuiffe paffer : l’air conte- 
nu dans ce tuyau s’échauffe & 
répand de la chaleur autour 

de 
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de lui; ainfi de pareils tuyaux 
peuvent fervir non-feulement 
. à échauffer la maffe d’air de l’é- 
tuve ; mais on peut encore les 
conduire aux endroits qu’on 
veut plus échauffer que les au- 
tres. Car quoique ces tuyaux 
ne communiquent qu’une 
chaleur douce , ils ne laif- 
fent pas de produire un bon 
effet , fur-tout quand ils font 
d’un grand diamètre ; & pour 
qu’ils foient moins embarraf- 
fants, on peut les faire quarrés 
& plats. 

On voit dans la troifiéme plan- 
che le plan de ce poêle , ( fig . 
2.) ç). Le corps du poêle, io. Le 
tuyau pour la décharge de la fu- 
mée. n. Le tuyau par lequel 
fort l’air chaud. {Fig- 3. ) la cou- 
pe longitudinale de ce poêle. 
Dans la figure 4 , de la Flanche 
ÏF. le derrière du poêle ; ôt 14 
la foupape qui ferme le tuyau. 
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Nous nous fora mes allés étendus 
fur tous ces articles pour pouvoir 
nous perfuader que nous ayons 
fatisfait à tout ce qu’on pourrait 
defirer fur le nettoyement & le 
delféchement dès grains. Nous 
allons maintenant parler des 
Greniers de Çonfervation. 



CHAPITRE VI. 


Des Greniers de çonferya * 
non . 

O Uand les fromens ont été 
parfaitement néttoyés par 
les différens cribles dont nous 
avons parlé, & qu’ils ont été bien 
defféchés dans l’étuve dont nous 
avons donné la defeription , il 
faut les renfermer promptement 
dans les greniers de conferva- 
tion. Mais ces greniers doivent; 

•% 
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être différemment conftr-uits fut- 
vant la quantité de froment 
qu’on fe propofe de tenir en ré- 
fêrve ; car ce feroit mal enten- 
dre l’intérêt d’un particulier qui 
ne veut confcrver que ce qu’il 
lui faut de froment pour la fub- 
fiflance de fa famille , que de 
l’engager à faire pour ce petit 
approvifionnementune première 
dépenfe qui , quand elle ne fe- 
roit pas au-deflus de fes forces , 
augmenteroit beaucoup le prix 
de la petite quantité de froment Ü 
qu’il veut fe réferver : en ce cas 
il feroit forcé de renoncer à pro- 
fiter de nos recfierches. 11 eft 
néanmoins avantageux de met- 
tre les particuliers en état de fai- 
re leurs provifions dans les an- 
nées d’abondance ; puifque c’eft 
autant de citoyens qui ne fe ref- 
fentent point des difettes , & qui 
dans les tems de .calamité ne 
tirent point leurs fubffftanees des 
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marchés. On eft heureux quand 
l’économie, des particuliers peut 
tendre au foulagement de l’Etat. 
On peut àl’égard du froment fai- 
re encore plus , puifqu’il eft pof- 
fible de, tourner à l’avantage du 
public les grands magazins qui 
auroient été faits dans la vue 
d’un profit perfonnel. 

Ces confidérations nous ont 
déterminés à donner les, plans de 
plufieurs efpéces de greniers , 
pour que chacun puiffe choifir 
» celui qui conviendra à fes vues 
à la fituation de fa .fortune. 

Description d'un petit grenier 
pour la fubfiftance à! une fa- 
mille. PL V I. 

Le grenier repréfenté ( Fig. ,i 
& z, ) n’eft autre chofe qu’une 
cuve femblable à celles qui fer- 
vent pour les vendanges: il n’im- 
porte quelle foif cerclée de bois 
pu de fer ; mais les joints doi- 
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Vent être aulfi -exaâs que s’il étoit 
queftion de : contenir quelques 
liqueurs'. 

Les planches du fond inférieur 
plieroient fous la charge du fro- 
ment comme fous celle du railin, 
fi elles n’étoient pas foutenues 
par des chantiers ou pièces de 
bois qüarrées ( a ) qui doivent 
croifer ces planches & être po- 
fées immédiatement fous elles. 
Les tonneliers les appellent 
quelquefois des coches , parce 
qu elles font cochées où entail- 
lées vis-à-vis les douves de long, 
de toute 1 epaiifeur du jable. 

Au haut des planches vertica- 
les ou des douves de long j il y a 
en (b) (Fig. ï } ) une feuillure pour 
recevoir les planches ou les dou- 
ves du fond fupérieur (c) ( Fig. 2 .) 
Quand les planches verticales 
qui forment les parois de la cu- 
ve font trop minces pour y prati- 
quer la feuillure dont on vient de 
R iij 
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parler, on cloue .tout autour un 
Cercle de bois fur lequel les plan- 
ches du fond fupérieur repofent 
comme fur des fabliéres. 

Pour donner plus de folidité à 
ce fond fupérieur fur lequel on 
eft quelquefois obligé de mar- 
cher, on met par delfous les plan- 
ches (c) dont on vient de parler 
deux membrures de deux pouces 
ou deux pouces & demi d’épaif- 
feur qui croifent les planches & 
qui repofent par le bout fur des 
taffeaux : ces membrures font 
pondtuées fur la figure a. 

On fait à différens endroits 
des ouvertures ( à ) de 4 à y 
pouces de diamètre aux plan- 
ches (c) ; elles fervent à laifier é- 
chapper l’air quand on fait jouer 
les foufflets ; mais le relie du 
tenus on les ferme exaélementpar 
des efpéces de bondons (e) pour 
qu’aucun animal ne puiffe entrer 
dans le grenier. 
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Dans l’intérieur de la cuve on 
pofe fur le fond d’en bas , deux 
rangs dé tringles de bois ou lam- 
bourdes qui ont chacune envi- 
ron deux pouces d’épaiffeur. Ces 
tringles fe croifent à angles droits 
& forment une efpéce de grilla- 
ge ( Fig. 3. ) On cloue fur les 
tringles (g) qui recouvrent les 
autresjdes lattes jointivers comme 
fi on vouloit faire un plat-fond , 
& on étend fur ces lattes un fort 
canevas qui les couvre exafte- 
ment dans toute l’étendue de la 
cuve. 

On peut , au lieu de lattes 
clouées fur des lambourdes , en 
mettre qui foient liées avec de 
l’ofier, comme des clayes. Cette 
difpofition a cela de commode, 
qu’on peut quand on vuide les 
greniers ôter les clayes & net- 
toyer la pouffîére qui fe ramaffe 
toujours fous le grillage. Cette 
remarque a fon application à 

R iiij 
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toutes les efpéces de greniers 
dont nous allons parler. 

Les deux épaiffeurs des trin- 
gles, les lattes & le canevas font 
qu’il y a environ 4 pouces & 
demi de diftance du fond de la 
cuve jufqu’au froment qu’on ver- 
fe fur le canevas : cette épaiifeur 
eft néceffa'ire pour que l’air des 
foufflets -puilfe fe diftribuer par- 
tout. 

Comme le froment qu’on met 
dans le grenier a befoin d’être 
quelquefois rafraichi par de nou- 
vel air , on mettra à portée de 
la cuve deux petits foufflets (h) 
(Fig. 2,) avec un porte-vent ( i ) qui 
aboutira à une ouverture qu’on 
pratiquera au fond delà cuve. 

Sans avoir recours à aucune 
machine , un homme appliqué 
au bout du levier (/) peutaifé- 
ment faire jouer les foufflets. 
Néanmoins il efl à propos d’évi- 
ter de faire ce -travail à bras ; ,çar 
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j’ai éprouvé qu’un ouvrier même 
de bonne volonté , fe rebute 
bien-tôt d’un travail dont il n’ap- 
perçoit point le fruit. Si on met- 
tait un fort jardinier à bêcher de 
l’eau j quoique ce fluide réfiftât 
moins à la bêche que -la terre 

I qu’il laboure ordinairement , on 
le verroit bien-tôt rebuté : il en 
eft de même de celui qu’on char- 
ge de faire mouvoir les foufflets 5 
n’appercevant peint Iç fruit de 
fe's peines , il fe rebute, & fe 
contente bientôt d’entendre le 
bruit des foûpapes : cependant 
cela ne fuffit pas ; il faut pour ra- 
fraîchir le froment , que les dia- 
phragmes des foufflets parcou- 
rent vivement toute l’étendue 
* de la caifle : ainfi pour s’afliirer 
fi l’air traverfe bien le froment, il 
fera à propos de mettre fur les 
ouvertures du fond fupérieur des 
linges qui s’élèveront d’autant 
plus que l’air en fortira plus abon- 
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damment ; ou bien on fera jouer 
ees fouffiets par Une manivelle 
coudée qu’on fera tourner avec 
une roue ereufè comme celles 
des tournes-broches dans laquel- 
le un homme marcherait ; peut- 
être même ( fi la machine étoît 
bien faite ? ) pourrait - on fubfti- 
tuer un gros chien ou une chè- 
vre à un homme : ce font-ià de 
ces petites induftries que chacun 
peut & doit imaginer. 

Si ce grenier aveit neuf pieds 
de diamètre en dedans & cinq 
pieds de hauteur , à compter de- 
puis le delfus du canevas jufqu’à 
la feuillure qui reçoit le fond fu- 
périeur , il contiendroit 300 
pieds-eubes de froment. Il eft 
évident qu’en changeant les di- 
menfions de ees greniers , on 
peut les rendre propres à confer- 
ver depuis 1 00 jufqu’à 600 pieds- 
cubes de froment ; mais pafTé ce 
terme , je confeille d’avoir re- 
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cours au grenier dont je vais par- 
1er. 

Description d’un grenier de 
moyenne grandeur pour un fer- 
mier ou un Seigneur qui napas 
de gros revends en grains. PI. VL 

Ce grenier n’efi: autre chofe 
qu’une grande caiflef Fig. 4,) qui 
aura, lii’on veut *3 pieds de 
côté fur 6 de hauteur. 

Elle eft formée par des plan- 
ches (a) de 2 pouces & demi 
d epaiffeur placées les unes à 
côté des autres à plat-joint, mais 
elles font retenues & forcées les 
unes contre les autres par des 
moifes {b) qui ont environ 4 pou- 
ces d’équarilfage, qui fonc affem- 
blées à leur extrémité ( b ) par 
de forts tenons & de grandes 
mortoifes , dans lefquelles en- 
trent des coins, qui étant frap- 
pés ferrent fortement les plan- 
ches de long les unes contre les 
autres. 
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On donne à chaque côté üü' 
bombement d’un pouce ou uii 
pouce & demi , pour que les 
planches j au lieu de rentrer en 
dedans , s’appliquent contre les 
moifes. 

Les planches qui forment le 
fond d’en bas font reçues par 
feur extrémité dans une grande 
rainure ou enpéce de jable, & 
foute nues par des pièces de bois' 
qüarrées (c)'(Fig. 6, ) femblàbles à 
celles qui' font cottées (*<? ) 

Le fond fupérieur eft reçu 
dans une feuillure qu’on voit en 
(d) ( Fig.6,) & t foutenu en delfous 
par des traverfes (<?); enfin on y 
pratique des ouvertures comme 
au-deflus du petit grenier dont 
nous avons parlé plus haut. 

La figure 6 repréfente la cou- 
pe de- ce grenier pour faire voir 
le double rang de lambourdes , 
le sa ttes ôc une toile de crin 
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qu’on étend pour recevoir le fro- 
ment. 

Cette toile doit être fembla- 
■ ble à celle que les braïïeurs em- 
ploient pour fécher leur grain : 
on en trouve dans la plupart 
des grandes villes. On pourroit 
fabftituer à la toile de ,crin un 
treillis de fil de fer ou de cuivre 
' femblable à celui des cribles in- 
clinés; mais comme cette dé- 
' penfe feroit confidérable, ilfuffit 
d’employer une forte toile de 
crin , ou à fon défaut , une claie 
d’ofier fort ferrée, femblable à 
î celles qui forment les tuyaux de. 
; notre .étuve. 

Si l’on donne à ces greniers 
I a 3 pieds de côté fur 6 de haut , 

! ils contiendront mille q>ieds-cu- 

I bes de froment. 

. 

Nous ferons remarquer. en,paf- 
| fant , qu’en fuivant l’ufage ordi- 

S naire , il faudroit, pour confer- 
yer ces milles pieas.-cubes, u» 

■ \ 
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.grenier de y 8 pieds de longueur 
•fur i s> de largeur qui auroit on- 
ze cens pieds de fuperficie. 

Pour rafraichir le froment, on 
établit à une petite diftance du 
grenier un grand foufflet, ou, en- 
core mieux , deux moyens (/) 
{ Fig. ')&$,') dont les diaphrag- 
mes font mus par un âne, au 
moyen dune machine fort Am- 
ple dont voici la defcription. 

(g ) Eft un arbre tournant po- 
fé verticalement ; ( h ) eft un le- 
vier de 9 à xo pieds de longueur, 
à mefurer depuis le centre de 
l’arbre tournant jufqu’au milieu 
de la pièce de bois ( i ) qui fert à 
fupporter le palonier (/) , où un 
âne T eft attelé. 

L’arbre tournant (g) emporte 
avec lui le rouet ( m ) qui a en- 
viron j pieds & demi de dia- 
mètre , à compter du centre des 
dents qui font diamétralement 
.oppofées j & ce rouet porte 48 
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dents qui engrainent dans la lan- 
terne (») qui n’a que fix fufeaux. 
Cette lanterne fait tourner une 
manivelle coudée (0) qui fait 
mouvoir les tringles qui répon- 
dent aux diaphragmes des fouf- 
flets. 

Toutes ces pièces font rete- 
nues par un bâti de charpente (q) 
.qui affujettit auffi les foufflets j 
car il efl important qu’ils le foient 
fermement. Chacun donnera à 
cette charpente la forme qu’il 
jugera être la meilleure. 

-.Greniers plus grands que les pré- 
cédens qui peuvent convenir à des 
Seigneurs 3 à des Receveurs , à 
de petites Communautés t &c. 

PL VIL 

Ces greniers confident en une 
tour A. ( Planche P^IÎ. Fig. 1 .) El- 
le peut être quarrée ou ronde. 
Le deHous de cette tour efl oc- 
cupé par une cave , pour défié? 
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cher l’étage où doit être le fro- 
ment: le plancher inférieur de 
cet étage doit être élevé de ^ 
ou y pieds au-deffus du terrein. 

Le vrai grenier ou l’endroit où 
le froment eft renfermé fe trou- 
ve compris depuis A jufqu’en B, 
& à dix pieds de hauteur y con> 
pris l’épaiffeur des lambourdes, 
des lattes , de là toile de crin ; 
pour qu’on puilfe mettre le fro- 
ment à huit pieds d’épaiffeur. 

Au-delfus de ce ‘grenier eft Un 
étage qui n’a que j ou ; pieds 
de hauteur depuis B jufqu’à C. 
C’eft dans cet étage que font les 
foufflets & les trapes qu’on ou- 
vre quand on évente le froment. 
D eft le porte-vent. 

Le deffus de cet étage eft for- 
mé en terraffe à laquelle on ne 
donne qu’un pied ou un pied 
ôc demi de pente. Cette terraffe 
doit être faite avec d’excellens 
carreaux ajointoyés avec du lut 

gras 
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gras ou du maflic , comme il fera 
expliqué dans l’article fuivant. 

Sur le milieu de cette terraffe 
eft établie une petite tour de 
charpente couverte’ de planches 
minces comme les moulins à 
vent : elle ne doit avoir tout au 
plus que 8 pieds de diamètre fur 
10 à ii de hauteur, & elle eft 
couverte d’un toît de bardeau , 
comme les toits des moulins qui 
font renfermés dans des tours de 
maçonnerie. 

Ce toit auquel répond une 
queue £ pour le tourner au vent , 
emporte avec lui une manivel- 
le qui a un coude de 6 à 7 pou- 
ces , qui doit répondre précifé- 
ment au centre de la tour, com- 
me on le voit en F figure 2. 
Cette manivelle porte à une de 
fes extrémités des ailes obliques 
à peu près pareilles à celles des 
mouli ns ordinaires , & au moyen 
du coude elle fait mouvoir di- 

S 
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re&ement & fans roue ni renvoi, 
la tringle G ( Fig. z, ) de bois ou 
de fer qui fait haulfer & bailler le 
diaphragme du foufflet. 

H repréfente un étrier de fer 
qui joint la partie G de la trin- 
gle avec la partie I , au moyen 
d’un bouton d’une douille qui eft 
traverfée par une clavette. Quand 
on veut orienter le moulin , on 
ôte la clavette; alors la partie 
G de la tringle tourne avec la 
manivelle , pendant que la par- 
tie I relie adhérente au foufflet. 
On remet enfuite la clavette 
fous l’étrier Ôt le foufflet peut 
jouer. 

On pourroit éventer ce gre- 
nier avec un manège- femblable 
à celui qui eft représenté PI. VI. 
( Fig. 6 ; ) mais j’ai voulu donner 
une idée de l’application des ai- 
les des moulins ordinaires à nos 
moulins à éventer. Au relie on 
peut difpofer ce petit moulin de 
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bien des façons, ôc il n’y a point 
de charpentier qui concevant 
qu’il ne s’agit que de faire mou- 
voir les fouffiets, n’en imagine 
une qui fatisfera à ce qu’on dé- 
bite. - T 

Si le grenier, dontil s’agit, con-; 
tenoit une malle de froment de’ 
i8 pieds de diamètre fur 8 de 
hauteur , il contiendroit à peif 
près aooo pieds-cubes. 

M. Haies à qui j’avois fait part : 
de l’établiffement de mon grand 

O 

grenier, ne pouvoitpas manquer 
de s’intéreifer au fuccès d’une re-- 
cherche aulfi utile. Beaucoup 



d’une application heureufe du 
foufflet qu’il avoit inventé , il 
m’en témoigna fa fatisfadtion par 
une lettre dans laquelle , après 
m’avoir fait remarquer que les 
moulins horifontaux ont peu de 
force , il m’invitoit à effaier d’é- 

S ij 
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tablir mes greniers- à portée d’u- 
ne rivière , qui faifant mouvoir 
les foufflets avec beaucoup plus 
de puiffance , mettroit en érat 
de raffembler le froment à une 
plus grande épaiffeur; car iln’eft 
pas douteux qu’il faut plus de for- 
ce pour obliger l’air à traverfer 
un tas de froment fort épais , 
qu’un qui le feroit moins. 

Mais fi on vouloir fe fervir des 
ailes ordinaires, on pourroit imi- 
ter -la difpofition que M. Haies 
leur a donnée à l’établilTement 
qu’il a fait à Newgatte ( la princi- 
pale prifon de Londres)pour faire 
mouvoir en même tems deux pai- 
res de foufflets établis l’un fur 
l’autre , dont les diaphragmes ont 
chacun neuf pieds de long fur 
quatre pieds & demi de largeur, 
& qui peuvent chalfer par heure 
fept mille tonneaux ou deux cens 
quatre-vingt-mille pieds-cubes 
de l’air infeété des priions. 
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M. Haies fait agir fes Soufflets 
par le moyen d’un petit moulin 
à vent établi au-deffus de la pri- 
fon. Les ailes de ce moulin font 
au nombre de 8 . & n’ont que 6 
à 8 pieds de longueur ; elles font 
avec le vent un angle de à 6o 
degrés ( Fig. 3 .) Nous ferons feu- 
lement remarquer qu’il nous faut 
beaucoup plus de puiffance pour 
obliger l’air à traverfer un tas de 
froment affez épais , qu’il n’en 
faut à M. Haies 3 qui ne s’eft pro- 
pofé que de tranfporter une maf- 
fe d’air d’un lieu à un autre. 

M. Haies m’a envoyé la des- 
cription exade de la nlachine 
qu’il a fait conftruire à la prifon 
de Newgatte : jecompte *la ren- ' 
dre publique 3 mais pour notre 
objet il Suffira de donner le plan 
des ailes qu’il a appliquées à fon 
moulin : je crois qu’on en peut 
faire ufage. pour nos greniers, en 

* Dans le Journal Œcononiiçjue. 
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augmentant les aîles proportion- 
nellement à l’effort que l’air é- 
prouve pour traverfer le tas de 
froment qu’on veut éventer. On 
pourra les faire , par exemple , 
de io pieds de longueur au lieu 
de 7 que M. Haies leur a donné : 
je prie cependant qu’on ne pren- 
ne point cette longueur des aî- 
les pour une dimenfion précife; 
car n’ayant point fait exécuter de 
pareilles ailes , je ne fçai point 
quel en peut être- l’effet. 

L’idée fort fuperficielle que 
je viens de donner du grenier 
de médiocre grandeur , fuffira 
pour en établir avec facilité , 
quand on aura la defcription dé- 
taillée que nous allons donner 
du grenier que nous avons fait 
bâtir au château de Denainvil- 
liers près Pethitviers. 


Conservaliorb des Ch^avis 


Planche VJL. 
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Description d'un grand grenier 
pour r approvisionnement d’une 
petite' Communauté , ou dun Hô- 
tel- Dieu de province 4 m 

Quand on fe propofe de eon* 
fer ver depuis 4 jufqu’à 1^,20, 
2<) raille pieds-eubes de froment, 
il eft à propos de faire jouer les 
foufflets par un moulin à vent : 
ou par un courant d’eau , fi l’on 
en a la commodité. Nous avons 
exécuté le moulin à vent dans 
une de nos terres qui eft fituée 
en Gâtinois , tout auprès de 
Pethitviers. La description que 
nous allons donner de nôtre gre- 
nier fuffira aux architectes pour 
en faire conftruire de beaucoup 
plus grands. 

Notre grenier eft pratiqué 
dans une tour ronde ( PI. HUI, 
Fig . 1, ) d’environ trente - deux 
pieds a élévation depuis la terre 
jufqu’à la plate-bande qui fou- 
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tient, l’égout fur vingt-fix pieds 
de diamètre en dehors des murs, 
qui étant de deux pieds & demi 
aépaiffeur , laiffent le diamètre 
intérieur de vingt-un pieds. 

Le bas de'cette tour ( Fig. 2,) 
efî occupé par une cave voûtée, 
afin que l’étage où l’on doit met- 
tre le froment en foit plus fec. 
On voit en (a) ( Fig. 1 ô* 3, ) l’ef- 
calier qui y conduit , & en (b) 
la porte par laquelle on entre 
dans cette cave : la figure 3 en 
repréfente le plan , ainfi A en 
eft l’étendue , & [c] le foupirail. 

B ( Fig. 1 & 4,) repréfente l’é- 
tage où on met le froment : c’eft- 
là le grenier proprement dit , 
qui a eir dedans vingt-un pieds 
de diamètre ôc dix pieds de hau- 
teur, du carreau aux folives : on 
a foin que le plancher du bas 
de ce grenier foit de 4 ou j 
pieds plus élevé que le niveau 
du terrein. 


On 
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On -voit à cet étage une pi erra 
plate (d) pofée fur le carreau : el- 
le eft deftinée à recevoir le bouc 
du montant ou étanfe ( e ) {Fig. 2, J 
qui fert à fortifier le plancher 
que la charge de l’arbre tour- 
nant , du rouet & des ailes, dont 
nous parlerons dans la fuite > 
pourrait ébranler. 

( f,f ) font les lambourdes , 
les lattes & la toile de crin du 
faux plancher fur lequel pofe le 
froment. La figure 4 repréfente 
le plan de cet étage : (g ) eft une 
ouverture pour recevoir le bout 
du porte-vent dont on parlera 
dans*! a fuite ; il fe divife en pat- 
te d’oye fous les lattes , & tient 
lieu de lambourdes. 

{h, /,) ( Fig. 1 & 5, ) défignent 
l’efcalier pour monter à cet éta- 
ge. La partie { h ) eft en pierre 
&-expofée à l’air: la partie (/) eft 
en bois & renfermée dans un 
petit bâtiment pratiqué pour pla- 


nig Des Grejnie.rs 
cer les efcaliers ; ( i ) eft la porte 
pour entrer dans ce bâtiment ; 
(m) eft une porte pour entrer 
dans l’étage des, fouffiets. Toutes 
ces chofes font repréfent;ées dans 
Je plan > ( Fig. j> ) » 

L’étage B eft donc deftiné à 
.être rempli comble de froment.: 
on peut le féparer en deux par- 
ties par une clo.ifon qui le traver- 
se pour féparer les fromens de 
différente qualité .& de différen- 
ce récolte. 

C, eft l’étage du deffus du 
grenier où font les trapes ( n) J 
X Fig. 2 & $ , ) par lefquelles on 
emplit & on vuide le grenier; 
( o ) les fouffiets & le rouage qui 
les fait mouvoir. Cet étage n’a 
que 6 pieds de hauteur. 

On y voit un arbre vertical) 
pofé au milieu de la tour : les ai- 
les qui font à l’étage fupérieur le 
font tourner. Cet arbre emporte 
avec lui un rouet qui a qo aUd 
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chons ; il engraine dans une lan- 
terne qui a 1 2 fufeaux ; & cette 
lanterne a pour axe une manivel- 
le à double coude qui fait jouée 
deux grands foufflets. 

Le vent des foufflets fe réunit 
en (p ) ( Fig. y, ) ôt au moyen du 
porte-vent (p , q,) ( Fig. 1, ) il eft 
porté fous le faux plancher, où il 
le répand entre les lambourdes : 
(y, r ) font des fenêtres qui fer- 
vent à donner de l’air & du jour 
à cet étage. 

Il eft bon de remarquer que 
fous les trapes («) il y a une grille 
de fer fermante à clefjgarnie d’un 
treillis de fil de fer allez ferré 
pour empêcher les fouris & les 
oifeaux d’entrer dans le grenier 
quand les trapes font ouvertes : 
avec cette précaution on eft en- 
core à l’abri des injfidélirés que 
le gardien pourrait commettre. 

L’étage D qui a 1 y ou 1 6 pieds ' 
de hauteur contient les ailes ho* 

Tij 
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rifontales de cette efpéce de 
moulin qu’on connoît fous le 
nom de moulin à la Polonnoife. 

S , font des piliers de pierres 
de taille qui foutiennent le toit, 
& qui donnent un commence- 
ment de direction au vent qui 
doit faire tourner les. ailes.: la fi- 
gure 6 en repréfente la coupe : 
(r) eft un bâti de charpente fur le- 
quel on cloue des planches pour 
former des efpéces de bajolliers 
qui font deftinés à conduire le 
vent fur les ailes qui font.renfer- 
mées dans le polygone {.u^) .{Fig, 
6 ; ) ainfi les piliers de pierres de 
taille fontavec les bajolliers dont 
on vient de parler, une efpéce 
de coin dont la pointe répond 
aux angles ( a ) du poligone, & 
la bafe à. la circonférence exté- 
rieure dela.tour.; de forte qu’un 
des côtés du coin doit être tan- 
gent à un cercle qu’on imagi- 
neroit tracé dans l’intérieur de 
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fétoile qui porte les ailes. 

Si l’étage dtoit voûté amdelïus 
des foufflets V on pourrait faire 
une grande partie des bajolliers 
en pierre ; mais comme au gre- 
nier que nous avons fait bâtir* 
cet étage n ? eft qu’un fimple plan- 
cher , nous avons fait enforte 


que la maçonnerie n’excédât pas 
en dedans le vif du mur. 

0n conçoit encore qu’on 
pourrait faire les piliers en moel- 
lons en place de pierres de taille* 
fur tout fi le diamètre de la tour 
étoit beaucoup' plus grand que 
nous ne l’avons fait. 

Enfin on pourra faire les pi- 
liers & les bajolliers en bois dans 
les endroits où le bois elt plus 
domtnun que la pierre. 

Mais on doit remarquer à l’é- 
gard- des bajolliers* qu’une partie 
eft dormante , & l’autre qui eft 
fufpenduepar des penturesôt des 
gonds* forme de vrais contre- 

Tiij 
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vents, qui ét^nt ouverts fervtlft 
à diriger le V&nt for les ailes; 
ôc quand ils font fermés ôc ra- 
battus fur les ttàverfes du poly- 
gone (ü)t ils empêchent lèvent 
ôc la pluie de donner fur les ailes 
qui alors font exactement ren- 
fermées. 

Gomme dans la hauteur du 
grenier il y a trois rangs de tra- 
verfes ou trois polygones , fera- 
blables à celui qui eft repréfenté 
( u , Fig. 6, ) les contrevents ne 
peuvent être ébranlés par le vent 
quand ils font fermés : le jeu 
des contrevents eft repréfenté 
( Fig. 6, ) par des lignes courbes 
ponctuées. 

Pour expliquer la fituation 
des ailes, je fuppofe les contre- 
vents ouverts, quoiqu’ils foient 
fermés dans la figure i , ôc je 
demande qu’on imagine que fur 
l’arbre tournant ôc vertical ( e ) on 
ait affemblé haut ôc bas deux 
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étoiles de légère charpente , ou 
de menuiferie femblable à celle 


qui eft repréfentée par (x, Fig.6 } ) 
& dont la coupe fe voit (x } Fig. 2 \) 
les feules faces (y , y ) de ces 
étoiles ( Fig. 6,) font revêtues de 
planches minces , comme on le 
voit , {y ,y , Fig .2 ; ) ainfi le refie 
n’eft qu’un bâti pour donner de 
la folidité à la branche (y } y , 
Fig. 6,) qui fupporte les planches 
minces ou les ailes. 

Z, ( Fig. 6, ) eft un etrape pour 
palier de l’étage C - où fout les 
feuillets dans l’étage D des ailes. 

Comme les piliers de pierres 
de taille S & les bajoliiers (t) 
iai-ffent entr’eux beaucoup d’ef- 
pace , la pluie , chalfée par le 
vent 3 tombe néceffairement fur 
le plancher de cet étage > ainli 
il faut le bomber , pour que l’eau 
fe rende fur les tablettes de 
pierres de taille qui font entre 
les piliers ; ôt ce plancher doit 
T iiij 
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être impénétrable à l’eau. lien 
coûterait trop de le revêtir de 
plomb ; il fuffit de le carreler 
avec des carreaux bien cuits & 
fort durs qu’on pofe à l’ordinaire 
fur une aire de plâtre ou de mor- 
tier; mais on doit avoir foin 
d’ouvrir ou de nétoyer les joints 
pour les remplir d’un des maftics 
fuivans. 

Mastic gras. 

On met dans un grenier des 
pierres de chaux fortant du four : 
au bout de quelque tems on les 
trouve réduites en une poufliére 
très-fine qu’on mêle avec autant 
de bon ciment paffé au tamis de 
crin , ôc on gâche ce mélange 
avec de l’huile de noix, d’œillet 
ou de lin ; n’importe, pourvu que 
ce foit une huile ficcarive : l’o- 
pération la plus effentielie eft de 
bien corroyer cette efpéce de 
mortier en le battant lone-tema 
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dans une grande auge de bois 
ou de pierre avec un morceau 
de fer A qui a un affez long 
manche B (Fig. 7. ) 

Lorfqu’on. veut employer ce 
maftic , les joints étant bien né- 
toyés , comme nous avons dit, 
onjes frotte avec un pinceau 
imbibé d’huile; & avec unepe* 
tire truelle ou une lame de cou- 
teau, on les remplit de ce maftic* 
en l’appliquant comme les vi- 
triers font pobr les carreaux de 
verre : on pourrait encore, fans 
s’expofer à une grande dépenfe ? 
employer leiir maftic , qui fe fait 
avec du blanc de cérufe & de 
l’huile de lin ; il eft feulement 
important, comme pour celui 
dont je vais parler , de choilir un 
tems chaud & fec. 

Mastic re's in eu x. 

On fait fondre & cuire dans 
une chaudière de fer fondu s 
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deux parties de réfine , une par* 
tie de poix noire & une demi- 
partie de graifle , à laquelle on 
ajoute ce qu’il faut de ciment 
fec & tamifé, pour donner dé 
la confiftance à ce maftic : fi on 
le trouve trop gras, on y ajoute 
dé la réfine ; s’il eft trop fec on 
augmente la dofe de la graiffe , 
ou on y mêle un peu de poix 
noire.- 

La façon d’employer ce ma- 
ftic e fl: de le verfer tout chaud 
6t bien fondu dans les joints , êc 
de lificr ou unir la fuperficie 
avec un fer chaud , femblable 
aux carreaux que les tailleurs 
employent pour rabattre leurs 
coutures. 

Mastic de Rouille. 

Si le carreau étoit fort dur,on 
pourroit encore former lés joints 
avec un maftic fait avec de la 
limaille de fer 6c du vinaigre. 
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Pour cet effet on prend de la 
limaille non rouillée & ramaffée 
fur letabli des ferruriers : on la 
fait rougir fur le feu dans une poê- 
le pour brûler la pouffiére qui y 
eft mêlée ; & la limaille étant en- 
core chaude, on verfe deffus affez 
de vinaigre pour en faire une ef- 
péce de mortier dont on remplit 
les joints : on en unit la furfa- 
ce avec une petite truelle qu’on 
trempe de tems en tems dans du 
vinaigre. 

Il faut que le haut de l’étage 
où font les ailes foit plafonné 
avec des planches ou avec du 
plâtre , afin que le vent n’en- 
dommage point la couverture f 
6c qu’en gliffant fur le plafond , 
il n’éprouve point de réflexions 
qui pourroient ralentir le jeu 
des ailes. 

Pour foutenir la charpente , 
on met, d’un pilier à l’autre, deux 
pièces de bois en forme de lin.-* 
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teau : cellç du dehors eft circu- 
laire par fa face extérieure pour 
former l’arrondÜTement de l’é- 
goût. . _ . .. . 

En jettarit les yeux fur la figu- 
re 6 , on voit que parla difpofii 
tion des; bajolliers > le vent ne' 
peut agir que fur un côté des ah 
les. Si, par exemple , le cours 
du vent eft fuivant ladire-Êtion 
des hachures (- 2 ,7, ) - tous les fi- 
lets où entreront- dans le moulin 
fuivant une direction propre à 
faire tourner lès ailes de (ij en 
( /, ) où bien ils feront détournés 
ôt inutiles , de forte qu’auoun ne 
pourra agir fuivant la direction 
(/, ?. ) Mais cés fortes de mou* 
lins horifontaux ne peuvent pas 
avoir beaucoup de püiffance , 
non-feulement parce que les ai- 
les ,-par leur mouvementévitent 
une partie' de' faction du vent; 
mais encore parce que la face 
poftérieure des ailes frappe une 
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jnaffe d’aÎL* qui retarde leur mou- 
vement. 

Néanmoins notre moulin a 
fufïifamment de force pour faire 
jouer deux foufflets , pour peu 
que le vent foit frais ; mais rien 
n’empêcheroit qu’on n’appliquât 
ànotre. grenier les ailes. obliques 
des moulins ordinaires ; comme 
nous l’ayons dit plus haut page 
207. 

Les raifons qui nous ont en- 
gagés à nous feryir du moulin à 
la Polonnoife font, qu’il eft tou- 
jours orienté ; qu’on eft difpen- 
fé de tendre & de ployer les 
toiles , & que netant pas ex- 
pofées à un .travail continuel 9 
les ailes font à couvert ; au lieu 
que celles du moulin ordinaire 
font expofées au vent qui rompt 
les verges , ôc à la pluie qui 
pourrit la ( tête de l’arbre .tour- 
nant. Néanmoins on pourra ? 
B. l’on veut , ,fe fervir des ailes 
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qui font repréfentées dans la 
planche VIL 

Nous avons propofé plus haut 
de faire jouer les foufflets tantôt 
par des hommes , tantôt par des 
animaux de trait ; nous venons 
d’indiquer' comment on peut 
profiter de l’adion du vent : il 
; eft évident que fi on pouvoit dit- 
pofer d’un petit ruiffeau , l’aétion. 
de l’eau feroit préférable à tous 
les autres moteurs dont nous ve- 
nons de parler ; ôc qu’une roue 
à aubes fuffiroit pour faire jouer 
plufieurs grands foufflets. 

Tout étant difpofé comme 
nous l’avons expliqué, on em- 
plit comble jufqu’au plancher 
l’étage B avec du froment bien 
nétoyé ôc delféché par l’étuve, 
& on ferme les trapes ( n ) qui 
font à l’étage C. Quand on veut 
rafraîchir le froment , on ouvre 
les contrevents ( u ) de l’étage 
Z>, & les trapes {n). de, l’étage 
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C\ alors pour peu qu’il faffe de 
vent les ailes [y ) tournent , les 
foufflets ( o ) jouent , le vent qu’ils 
produifent fe réunit dans un mê- 
me canal ( p , ) ( Fig. y,) & au 
moyen du porte - vent ( g , q ) 

( Fig. 1 , ) il entre fous lés lam- 
bourdes par le canal ( y) ,( Fig.q: ) 
enfin il traverfe toute la maffe 
defroment ôt fort par les trapes j 
ce qu’on rend fenfibie en éten- 
dant une nappe furr.embouchure 
des trapes, car on la voit fe foule- 
ver à tous les coups de foufflets. 

Lorfque le froment eft fuffi- 
famment rafraîchi , on ferme les 
contrevents' de l’étage D , & les 
trapes de l’étage C ; ainfi le fro- 
ment refte exaêtement renfermé 
jufqu’à ce quon juge à propos de 
l’éventer de nouveau. 

En fuppofant que le grenier , 
dont nous venons de donner la 
defcription,aitde diamètre vingt- 
ûn pieds dans œuvre , & que le 
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froment y foit mis à huit pieds 
de hauteur, il contiendra à peu 
près cinq mille quatre cens pieds- 
cubes. Cette quantité de fro- 
ment difpofée à l’ordinaire ne 
tiendroit pas dans -toute la face 
du bâtiment depuis une croupe 
jufqu’à l’autre de la planche IX, 


Proje T d’un grand établijjement 
de greniers pour l’approvijionne- 
ment d'un hôpital , & mêmt 
d'une ville. Planches IX, &. X, 


Pour prendre d’abord une 
idée générale de cet établixTe- 
ment de greniers , il faut fe re- 
préfenter une cour A ( ?l. IX, 
Fig. x, ) de 24 toifes en quarré 
tout entourée de bâtimens, aux 
angles de laquelle il y a' 4 tours, 
femblab.les à celle qui a été dé- 
crite dans l’article précédent. 

Chaque tour contient un mou- 
lin qui fournit défait à neuf gre- 
niers t 
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niers, dont un eft dans la tour 
même; deux dans les parties 
de bâtiment B {Fig. i,) deux 
dans la partie C , deux en D , 
& deux en E. 

Au milieu F de chaque corps 
de bâtiment eft une étuve ; à cô- 
té de chaque étuve deux portes 
charretières , fous lefquelies en- 
trent les charrettes chargées de 
froment ; deforte qu’on monte 
commodément les facs , au 
moyen d’un treuil & d’un mouli- 
net qui eft établi dans les gre- 
niers de dépôt qui occupent le 
premier étage. Car les greniers 
de confervation & les étuves 
n’occupant que lerez de chauf- 
fée, le grenier de dépôt régne fur 
tous les bâtimens ; il eft feulement 
interrompu par l’étage des tours 
où font les fou fflets , auxquelles 
il y a des portes pour former une 
communication de plein - pied 
entre tous ces grands greniers. 
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Les lignes ponétuées marquent 
une enceinte de murailles qui 
doit renfermer tous les bâtimens: 
on voie à une petite diftance de 
ce mur en dedans > des dez de 
pierres de taille fur lefquels s’é- 
lèvent des piliers pour des an- 
gars où on met le bois de l’étuve. 

La figure 2 repréfente l’élé- 
vation d’un des quatre corps de 
logis vu de face avec la coupe 
de deux autres. A } eft une porte 
qui conduit à l’étuve établie au 
milieu de chaque bâtiment & à 
un efcalier qui mène au grenier 
de dépôt. 

Comme à mefure que le fro- 
ment fort de l’étuve il faut le re- 
monter dans les greniers de dé- 
pôt , il y a à côté des étuves un 
corridor aflez large & au plan- 
cher qui le couvre , une trape 
avec un moulinet dans le gre- 
nier de dépôt pour monter com- 
modément & promptement les 
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facs de froment étuvé. 

B , font des portes charretiè- 
res où entrent les charrettes char- 
gées de froment : les facs fe mon- 
tent encore dans le grenier de 
dépôt avec un moulinet. 

La partie CD de ce bâtiment 
renferme au rez-de-chauifée deux 
greniers de confervation ; il y en 
a au (fi deux dans le bâtiment 
EF. 

Les tours G font quarrées juf- 
qu’à l’égoût des bâtimens ; à 
çette hauteur les angles font ar- 
rondis par des trompes de pierres 
de taille , de forte que l’étage 
des foufflets qui eft de plein pied 
avec le grenier de dépôt , eft 
rond. 

Chaque corps de logis a 31 
pieds de largeur , hors oeuvre f 
fur jo toifes de longueur y com- 
pris les tours. 

Les greniers de confervation 
régnent dans toute l’étendue du 

■y îj 


'à} 6 Dés Greniers 

bâtiment H, H: ils doivent être; 
percés de lucarnes des deux cô- 
tés , pour nétoyer plus parfaite- 
ment le froment , comme nous 
l’avons dit dans le chap. IIL 

Les coupes I, I font voir des 
caves voûtées pour rendre les 
greniers plus fecs ; ces caves 
tout - à - fait inutiles , à moins 
qu’on ne s’en fervît pour mettre 
le bois de l’étuve , feraient très- 
avantageufes à un hôpital ; & 
une ville pourrait les louer fans 
avoir rien à craindre du feu. 

A quatre ou cinq pieds au- 
delfus du niveau du terrain , plus 
ou moins fuivant que le terrain 
eh fec ou humide , font les gre- 
niers de confervation , qui ont 
chacun vingt pieds en quarré fur 
onze de hauteur, afin que le 
froment y puiffe être mis à dix 
pieds d’épaiffeur. 

Tous les murs doivent avoir 
3 pieds d’épailfeur pour réfifter à 
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la pouflee des grains , & être 
bâtis en bon mortier de chaux 
êc de fable , avec du moellon 
de pierre dure ; il n’y aura en 
pierres de taille , que les corni- 
ches, les encoignures & les ta- 
bleaux des portes & des croifées. 

Comme les croifées ne fer- 
vent qu’à éclairer un corridor 
dont nous allons parler , on les 
peut faire beaucoup plus petites 
qu’elles ne font repréfentées 
dans le plan ( Flanche X. ) 

A côté des greniers , on voit 
un petit corridor qui régné le 
long de tous les greniers ; c’eft 
dans ces corridors que paffent 
les porte - vents , & que font 
établis les régiftres pour qu’on 
puilfe vifiter fi l’air ne feperd pas 
par quelque endroit. 

Il fera à propos de placer les 
galeries d, d , ôte. du côté du 
vent d’Oueft , ou de Sud-Ouell 
d’où la pluie vient le plus ordit 
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nairement ;* parce qu’il eftd’ex- 
périence dans ces pays-ci que 
les appartemens font toujours 
beaucoup plus humides du côté 
du vent de Sud & d’Oueft que 
du côté du Nord & de l’Eft. 
Ainfi on parviendra à rendre les 
greniers plus fecs en plaçant, 
autant que faire fe pourra , les 
galeries d, d , du côté qui eft 
le plus expofé au grand vent & 
à la pluie. 

On peut faire les porte-vents , 
en bois ou en plomb , ôt même 
avec des tuyaux de grés ; pourvu 
que l’air ne fe perde pas ils feront 
bons. Mais il eft avantageux que 
les porte - vents communiquent 
par trois tuyaux dans chaque gre- 
nier , comme on le verra dan.s 
la figure 3 , & que chaque em- 
branchement ait un régiftre par- 
ticulier. 

Les régiftres font formés par 
une pèle de bois garnie de cuirs* 
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qui entre exactement dans des 
couliffes. 

Il fera bon que les porte-vents 
foient ifolés ; ils en feront moins 
expofés à la pourriture ; on fera 
en état de mieux vifiter fi le vent 
s’échappe par quelque endroit ; 

& les régiftres en feront plus ai- 
fés à placer. 

On voit au - deffus des gre- 
niers de confervation la coupe 
des greniers de dépôt : il elt inu- 
tile que le deffus des greniers de 
confervation foit voûté ; car en 
jettant les yeux fur la Planche 
IX, on verra une quantité de 
murs de refend qui contribuent 
beaucoup à la folidité de ces 
planchers qu’il faut néanmoins 
fortifier par de bonnes poutres. 

Il y a au rez-de-chauffée de 
la tour , un grenier de conferva- 
tion : au - deffus eft l’étage des 
foufflets qui a 1 8 pieds d’éléva- 
tion , ce qui permettra d’en voû- % 
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ter le deffus , & au moyen de 
cette voûte, on pourra faire les 
bajolliers en pierres jufqu’à la 
naiffànce des contrevents, com- 
me nous l’avons fait remarquer 
dans l’article précédent. 

Au-deffus dès foufflets eft le 
moulin à la Polonnoife ou hori- 
fontal. Il fera nécelfaire de don- 
ner aux ailes au moins 20 pieds 
de hauteur pour qu’elles puiffent 
faire jouer deux lanternes & qua- 
tre foufflets car comme cha- 
que moulin doit rafraîchir neuf 
greniers il faut multiplier les 
foufflets. Lorfque le vent fera 
foible , on pourra débrayer une 
lanterne pour foulager ïe mou- 
lin qui n’aura plus à faire jouer, 
que deux foufflets. 

Maintenant on peut fe former 
une idée de ces grands greniers ; 
puifqu’il n’y a qu’à fe repréfenter 
quatre faces de bâtiment , cha- 
cune femblable à celle qui eft 

représentée 

' J ' 
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fcpréfentée ( Fig.. 2, ) & qui font 
difpofées les unes à l’égard des 
autres j comme on les voit à vue . 
d’oifeau ( Fig. 14) mais l’explica- 
tion du plan :( PL X- ) achèvera 
d éclaircir les idées : on y voit 
une partie du plan des greniers 
qui font repréfentés fur la Plan- 
che IX. figure 1. 

A , le lieu où eli l’étuve : (a) 
fétuve: {b) iefcalier pour monter 
au grenier de dépôt. 

B , Les portes charretières. 

CD EF, Les greniers de con- 

fervation. ( c ) L’extrémité des 
porte-vents dins les greniers, (d) 
Les corridors dans lefquels doi- 
vent régner les porte- vents , ÔC 
par lefquels on ouvrira les régit- 
très, (<?) Des petits efcaliers pour 
monter les quatre pieds dont les 
greniers font plus élevés que le 
rez- de- chauffée, {f) Les fenê- 
tres qui éclairent les corridors. 

K , La porte charretière par; 
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laquelle feiile peuvent entrer êc 
forcir les voitures. 

FF, HH, mur de clôture qui 
renferme tous les greniers. Il 
fait arrière-corps de cinq pieds 
furies bâtimensj pour qu’on puif- 
fe appercevoir des -greniers de 
dépôt fi quelque mal intention- 
né , ou inconfidéré fait du feu 
ou d’autres manœuvres qui puif- 
fent endommager ce précieux 
dépôt. 

I, 1 , Engard qui doit fervjr à 
mettre le bois .pour l’étuve , -fup- 
pofé qu’on ne veuille pas le ren- 
fermer dans les c.afj|s. 

On pourra faire au milieu de 
la grande cour , qui a 23, toifes 
en quarré , un logement pour le 
gardien , afin d’éviter les acci- 
dens.du feu. 

Nous .avons dit ( page 15 6 . ,) 
qu’il faut que le plancher des 
greniers foit établi à quatre pieds 
aurdefi'us du niveau du terrein. 
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Cela fera ordinairement fuffifant; 
•mais fi on bâtifloit ces greniers 
dans des terreins qui lailfent 
beaucoup échapper de vapeurs , 
il feroit à propos de tenir les 
planchers cinq & même fix pieds 
au - deflus du terrein ; & , autant 
qu’on le pourra , nos greniers 
doivent être placés fur un ter- 
rein élevé: il faut encore avoir 
la précaution de paver le tour 
des bâtimens, pour tenir les gre- 
niers dans un état de fécherefle, 
qui eft abfolument nécelfaire 
pour la parfaite confervation des 
grains. 4 

La fécherefle étant indifpen- 
fablement nécelfaire pour la corn- 
fervation des grains , il s’enfuit , 
comme nous l’avons dit dans plu- 
sieurs endroits de cet Ouvrage,, 
qu’il ne faut mettre le grain dans 
nos greniers faits en maçonnerie, 
quequandonferabien certain que 
la maçonnerie eft parfaitement 
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féche ; & comme les murs neufs 
& épais font fort long - tems à 
perdre toute leur humidité, les 
Particuliers qui ^voudront jouir 
promptement de nos greniers 9 
feront bien de les faire conftrui- 
re en bois comme ceux de 1g 
PI. VI. Fig. 4 ; fi ces -greniers 
en bois font aulïi.grands que. ceux 
en pierres de la PI. X. il faudra 
employer des membrures de 3^ 
ou 4 pouces d’épaiffeur. 

Il n’eft .pas douteux qu’on 
pourrait faire auffi en bois les 
greniers pour les grands maga- 
zins , en ce cas on placerait de 
grandes caifTes femhlables à cel- 
les qui font repréfentées PI. VI. 
Fig. 4 , -aux .endroits désignés pat 
les lettres c , c, PI. X. Elles fe- 
raient alors.établies fur des chan- 
tiers élevés de deux à trois pieds 
au-deffus du niveau du terrain 
comme .on fupprimeroit le 
contre-mur qui borde le corri-. 
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«for, la largeur du bâtiment pour- 
roit être diminuée au- moins de 
froi's pieds. 

On feroit bien encore de mé- 
nager aux murs des faces ,■ tant 
du dedans de la cour que du de- 
hors , de petites fenêtres ou des 
efpeces de foupiraux- qu’on ou- 
vrirait dans les tems de féche- 
reife pour delfécher les caiffes 
qui contiennent le grain ; car 11 
ces caiffes étoient placées dans 
un lieu renfermé comme feroit 
un cellier , elles courraient rif- 
que de pourrir en pèü de tems. 

Dans le cas qu’on feroit les 
greniers en bois , les caves qui 
occupent le delfous du bâtiment 
ne pourraient c[u être fort utiles 
pour delfécher le lieu où les caif- 
fes feraient renfermées ; mais 
dans les endroits d’où il ne tranf- 
pire pas beaucoup d’humidité, 
on pourroit épargner la dépenfe 
qu’exigent des caves qui font 
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fort étendues, quoique dans la 
plupart des Villes on trouve à les 
louer avantageufement. 

La commodité de pouvoir 
emplir fur le champ les greniers 
faits en bois , & l’avantage d’a- 
voir des greniers plus fecs , pour- 
ra engager plufieurs perfonnes 
à préférer cette conftru&ion à 
celle en pierres. 

On ne donne ce projet que 
pour faire mieux comprendre la 
difpofition de nos greniers ; car 
chaque archite£le pourra difpo- 
fer les bâtimens convenable- 
ment pour le lieu & la commo- 
dité des perfonnes qui les feront 
conftruire. Mais pour fixer en- 
core plus les idées , nous allons 
faire un parallèle de notre gre- 
nier avec celui qu’on a confirait 
à Lyon , & qu’on nomme de Va-, 
bondance . 
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Description fommaire des gre- 
niers ' d' abondance de Lyon, faite 
fur les dejfeins & -profils de M. 
de Ville Ingénieur des ponts 
chauffées. PI» XL 

A B ? ( Fig. 1 j ) repréfente le 
plan de la moitié de tout le bâti- 
ment qui a en tout 388 pieds ôc 
demi de longueur. La largeur 
AC , hors œuvre eft de jq pieds 
& demi , l’épaiffeur des murs de 
4. pieds & demi. 

£) 3 eft la cage de l’efcalier. 
Les piliers, les dofferets , les 
portes & les croifées paroifïent 
îur le plan. 

Les figures 2 & 3 repréfen- 
tent Téiévation & la coupe de 
ce bâtiment. Le rez-de- chauffée 
E F , -fert actuellement d’un ma- 
gazin d’artillerie. 

F G H , font trois greniers au- 
deffus les uns des autres ; ce qui 
X iiij 
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rend le fervice du troifiéme éta- 
ge fort pénible. 

La hauteur de chaque étage 
fous clef, eft de if pieds , & 
celle de tout le bâtiment du 
fond à la cime eft de 6 3 pieds : 
chaque grenier eft formé par 
trois nefs en voûte d’arrête. 

Cette courte defcription fuffit 
avec l’aide des figures pour don- 
ner une idée de ce grand bâti- 
ment , qui fait un honneur infi- 
ni à la ville de Lyon. 

-P - - 

Pa R alle le des greniers d’abon- 
dance de Lyon avec les nôtres. 

\ ’J - .. ,* 7 . 

Comme les frais de conftruc- 
tion font en pareil cas un article 
important & bien digne d’atten- 
tion , il eft bon d’être prévenu 
que fuivant une eftimation pro- 
vifionnelle, qui a été faite par 
M. Dubuiffon entrepreneur des 
hôpitaux } les greniers de Lyoïj 



C o/isfroaho/i c/en Grain*? , 
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étant conftruits à Paris coûte- 
roient de bâtiffe cinq cens raille 
livres , & les nôtres trois cens 
quarante : e’eft déjà une écono- 
mie de cent-foixante mille livres 
fur la bâtiffe. L’œconomie feroit 
beaucoup plus grande , ff l’on 
faifoit les greniers ce c &c. Plan - 
che X. en bois , à peu près com- 
me celui de la figure 4. Planche 
VL puifque ces greniers étant 
établis l#r des chantiers, & dans 
un bâtiment où ils feroient ifo- 
lés , on peut fe difpenfer de faire 
les voûtes /, /, I, &c. jîg. 1. 
Planche IX. Plufieurs raifons me 
détermineroient à préférer cet 
établiffement à celui qui eft tout 
en maçonnerie. Voyons main- 
tenant ce que l’un & l’autre bâ- 
timent peuvent contenir de fro- 
ment. 

Les greniers de Lyon ont cha- 
cun 3 J4 pieds de longueur dans 
œuvre y fur 5,0 de largeur ; ainli 
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Iis ont de fuperficie dix - fept' 
mille fept cens pieds quarrés; 
fur quoi il faut fouftraire, r°. pour 
l’embafe de 44 piliers qu’on e (li- 
me occuper chacun 3 pieds quar- 
rés de fuperficie, 152 pieds quar- 
tés : 2 0 . quatre pieds de largeur 
fout au pourtour du grenier pour 
le trottoir qui doit relier auprès 
des murs j pour le talus du tas 
& pour l’efpace nécelfaire pour 
remuer le froment ; lefqpels qua- 
tre pieds qui feront à peine fuffi- 
lans, font 51 <58 pieds quarrés , 
qui étant j, oints à 142 pieds, font 
3300 pieds quarrés qu’il faut 
îbulïrairé de 17700, étendue fu- 
perfîcielle du grenier; ai,nfi il ref- 
fera 14400 pieds quarrés que le 
froment peut occuper. 

Si on ne met le froment qu’à 
ï' 8 pouces d epaiffeur, comme on 
lé pratique ordinairement , ce 
grenier contiendra 1 1 600 pieds- 
eubes de froment; ce qui fait pour 
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les trois greniers 648*00 pieds- 
cubes : mais fi à caufe que les 
greniers font voûtés , on mettoit 
Je froment à deux pieds d’épaif- 
feur j chaque grenier contien- 
drait 28800 pieds-cubes & les 
trois 86400. 

Suivant notre projet il y a au- 
tour de chaque moulin neuf gre- 
niers , qui ayant 20 pieds quar- 
tés fur 10 de hauteur , contien- 
nent chacun 4000 pieds-cubes 
de froment ; ainfi les neuf gre- 
niers , qui font à portée de cha- 
que tour, contiendront 36000 
pieds-cubes, & les trente-fix gre- 
niers qui font à portée des qua- 
tre tours, contiendront 144000 
pieds-cubes. Ce qui fait 57600 
pieds-cubes de plus que les gre- 
niers de Lyon ; ainfi il y a un 
avantage conlidérable fur le con- 
tenu de ces greniers , & une 
grande économie fur leur éta- 
bMement.' 
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Des Soufflets qu’on 
doit employer' pour re- 


nouvelle r l’air des Gre- 
niers. ( PL XII. ) 



N a vu dans tout cet ou- 
vrage combien il eft avan- 


tageux de renouveller l’air qui eft 
contenu dans les efpaces que les 
grains de froment laiffent entre 
eux. Nos expériences ont prou- 
vé que par ce renouvellement 
d’air on defféche les grains hu- 
mides, on empêche' qu’ils ne 
s’échauffent, on prévient la fer- 
mentation qui altère leur qualP 
té , on diminue même la mau- 
Vaife odeur qu’ils auraient acquit 
avant d’être enfermés dans nos 
greniers de confervation : enfin 


'Des -Soufflets, 25-5 
iorfque les grains ont été bien 
defféchés dans les .étuves , ce 
renouvellement d’air affure la 
çonfervation la plus parfaite ; de 
forte que les grains ainfi rafraî- 
chis par un air nouveau , acquiè- 
rent une qualité fupérieure à 
tous autres. 

J’ai déjà dit que de grands fouf- 
flets m’ayoient fourni le moyen 
d’établir le courant d’air que je 
jugeois avantageux à la confer- 
yatign des grains. On faitqu’em- 
tre les différentes .efpéces de 
foufflets qui font .connus , j’ai 
choifi celui que M. Haies (avant 
Anglois a imaginé , principaler 
ment pour renouveller l’air des 
prifons & de la cale des vaiffeaux» 
Le foufflets à ailes tournantes 
,ou centrifuges repréfenté ( PL 
XII. Fig . .1 .& 2, ) de même que 
la manche à vent que nous em» 
ployons fur les yaiffpaux,, ne for» 
cent pas affez l’air pour trayerfer 
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un gros tas de grain. Les fouf- 
•flets de forge & celui à cour- 
maillet ou cylindrique,, propofé 
,par M. Triewald , ont le défaut 
d’être formés par des cuirs que 
les rats , habitans des endroits où 
l’on conferve les grains , ne tar- 
deraient pas à ronger. Les grands 
foufflets de forge , qui font tout 
de bois , feraient très-bons, mais 
leur exécution eft difficile. Le 
fou filet de M. Haies n’ayant au- 
cun de ces inconvéniens , & 
fatisfaifant à tout ce que je pou- 
vois délirer , méritoit d’avoir la 
préférence. Effectivement la 
monftruCtion en elt Amples fon 
jétabliffement peu coûteux , fon 
fervice commode , & fa folidi- 
té à l’épreuve des gens les plus 
groffiers : il n’entre point de cuirs 
dans fa compolkion., & il elt 
capable de pouffer l’air avec au- 
tant de force qu’on le délire ; en- 
An depuis l’impreffion du livre 
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de "M. Haies , c’eft le foui que 
j’ai employé ; ainfi il convient 
que je donne la defcription de 
.ce foufflet déjà connu fous le 
nom de Ventilateur . 

Pour fe former une idée de 
ces fouffletSj il faut fe repréfentet 
deux caiffes de chêne ou de fapin 
AEF C ; EB FD ( Fig . 3 , ) affez 
t exaQ:ement jointes pour que l’ait 
ne puiffe s ’échaper par les affera- 
folages: ileftbon que le deffus 5 
au lieu d’être cloué > foit attaché 
avec des vis en bois , pour qu’on 
puiffe le lever quand il y a des 
réparations à faire à l'intérieur,, 
Aux bouts CF Z) font huit gran- 
des .foupapes établies fur un bâti 
de menuiforie 1 1 , K K. Quatre 
de ces fou papes G permettent 
à Pair de l'intérieur de la caiffe 
de fortir, pendant que les quatre 
marquées H permettent à l’ait 
extérieur d’entrer dans les caifo 
feso 
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La figure 4 qui repréfente une 
de ces cailles à laquelle on a ôté 
le côté D B , lajlîe appercevoir 
une planche L M qu’on appelle 
le diaphragme. Cette planche 
qui doit être mince & légère , 
eft attachée par des couplets fur 
la traverfe I du devant de la 
caille ; elle eft mobile par fon 
çôté L j de forte qu’en lui im- 
primant un mouvement vertical 
par le moyen de la tringle P 
qu’on haufie & baille , on fait 
parcourir au diaphragme les dia- 
gonales À ; M , 0 M. 

Maintenant il eft évident que 
quand on porte vivement le dia- 
phragme de N en 0 , toute la 
malle d’air contenue dansleprif- 
me triangulaire , dont un des cô- 
tés eft repréfenté par N MO , 
eft châtiée par la foupape d’en- 
bas G , pendant qu’une pareille 
maffe d’air entre danslaeapacité 
«du fouffiet par la foupape d’en- 

haut 
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haut H. Le contraire arrive 
quand on porte le diaphragme 
de 0 en, N: l’air entre par la 
foupape inférieure H, ôc fort par 
la fupérieure G. 

On conçoit clairement que 
toutes les fois quon agite le 
diaphragme^ il y a de l’air afpiré 
par deux des foupapes H & de 
Pair expiré par deux des foupapes 
G , d’où il réfulte un foufïle 
continuel. 

Les remarques qu’on peut 
faire pour la parfaite exécution 
de ce foufflet j font i°. que le 
bout E B ( Eig. 3 y) ou NO 
( Eig. 4, ) foit circulaire en de- 
dans , pour que le diaphragme 
joigne plus exactement le fond 
de la caiffe ; 2 0 . que les foupa- 
pes foient très-légéres; 3 0 . qu’el- 
les foient les plus grandes qu’on 
pourra , afin que l’air puifîe paf- 
fer fans réfiftanee ; 4 0 . d’aug- 
menter plutôt les dimen fions du 

% 
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fouffiet en longueur & même en 
largeur qu’en épaiffeur ; 5 0 . que 
la verge P foit jointe au dia- 
phragme par un verrouil qui 
tourne dans les crampons -4 (Fig* 
5, ) pour qu’elle puilTe s’élever 
verticalement ; < 5 °. que le delïus 
des cailles foit percé d’une fen- 
te ou mortaife Q ( Fig. 4, ) pour 
que la verge P ne foit point gê- 
née dans fon mouvement : afin 
qu’il s’échape moins d’air par 
cette ouverture 3 nous la cou- 
vrons par une petite planche 
quarrée T (Fig. 3,) qui eftà cou- 
liffe dans les deux talfeaux 
7°^ que le diaphragme foit min- 
ce , fur-tout du côté de L (Fig. 4,) 
pour que les mouvemens en 
foient plus faciles ; 8°. il faut 
proportionner la grandeur des 
foufflets j à la quantitë^'-d’air 
qu’on veut introduire dans le 
grenier ôc à la puilfance qu’on 
a pour faire jouer les foufflets 4 


Des Soufflets. 159 
9°. les deux cailles AEFC ôc 
EB D F ( Fig. 3, ) ne font ordi- 
nairement qtfune feule ôc mê- 
me caiffe qui eft partagée en 
deux , par une cloifon intérieu- 
re qui s’étend de F en E : on 
n’a féparé les deux cailfes que 
pour faciliter l’intelligence des 
deux foufflets qui font pofés à 
côté l’un de l’autre. 

On peut encore pofer deux 
foufflets l’un au- deffus de l’autre* 
comme M. Haies l’a pratiqué , 
pour renouveller l’air des prifons 
de Newgate à Londres: il y a 
quatre foufflets réunis dans une 
même caiffe , comme on le voit 
(Fig. xi j) alors chaque verge 
de fer fait jouer deux diaphrag- 
mes : les foupapes .( x ) permet- 
tent à l’air de fortir ; & celles ( u ) 
lui permettent d’entrer. - 

La figure 6 repréfente une 
boîte de menuiferie en forme 
de buze ou de tnuffle qui eni- 

Y ij 
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braflfe les quatre foupapes d’ex- 
piration , de forte que le côté 
R j R ( Fig. 6 , ) s’étend jufqu’à 
S, S (Fig. 3. ) Cette caille efb 
deftinée à raffembler l’air qui 
fort par les quatre foupapes G; 
& comme l’air qui fort à la fois 
par deux de ces foupapes doit 
palfer par l’ouverture T, il faut 
que cette ouverture foit au moins 
double de la furface d’une des 
deux foupapes' G. 

X, X, font deux petits volets 
qui entrant dans des coulilfes 
recouvrent les foupapes d’infpi- 
ration H ( Fig. 3. ) Ils font fort 
utiles quand on ne fait pas ufage 
des foufflets ^ pour empêcher 
que les rats n’y entrent, d’où ils 
pafferoient dans les greniers. 
Comme on pourroit oublier de 
mettre ces volets à leur place , 
j’ai trouvé plus commode de 
faire couvrir les foupapes par un 
treillis de fil de fer afiez ferré 
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pour qu’une petite fouris ne 
puiffe paffer par les mailles. 

En fuppofant que les foufflets 
de la figure 3 ont chacun fix 
pieds de longueur , trois pieds 
de largeur & un pied & demi 
d’épaiffeur 5 à chaque coup de 
brinqueballe il fortira par l’ou- 
verture T deux cens feize pieds- 
cubes d’air ; ainfi en fix ou fept 
coups de foufflets tout l’air du 
grenier qui contiendroit quatre 
mille pieds - cubes de froment , 
feroit renouvellé, dans la fuppo- 
fition même qu’il refie un tiers 
de vuide entre les grains de fro- 
ment ;^ce qui feroit exceffif , fi 
nous n’étions pas obligés de te- 
nir compte de l’air qui s’échape 
par l’ouverture Q , de celui qui 
paffe de la capacité inférieure à 
la fupérieure par les bords du 
diaphragme, &. de ce qui fè perd 
par les joints ; mais comme nous 
jugeons qu’il faut mettre quatre 
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fouffleçs pour les grands maga- 
zins , il eft fur qu’en cinq coups 
de brinqueballe les foufflets chaf- 
feront une raaffe d’air beaucoup 
plus considérable que celle qui 
eft contenue entre les grains qui 
rempliflent un grenier qui con- 
tient quatre mille pieds-cubes de 
froment. Il ne faut cependant 
pas croire qu’après ce court ef- 
pace de tems tout l’air du gre- 
nier foit renouvelle ; il faudrait 
pour cela qu’il ne fortît point 
d’air des foufflets par les.trapes 
du defîus du grenier , & que le 
vieil air s’échapât feul 5 ce qui 
eft dénué de toute vrai-femblan- 
■ce : ainfi pour favoir ce quül 
refte de vieil air après un certain 
nombre de coups de foufflets , il 
faudrait avoir recours à ce pro- 
blème tant de fois réfolu , qui 
cenfifte à favoir , ce qu’il refte 
de vin dans un vafe d’abord plein 
de vin fur lequel on a verfé un 


V 
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certain nombre de mefures d’eau; 
mais cette recherche ferait plus 
curieufe qu’utile ; il fuffit de fa- 
voir en gros que l’air fe renou- 
velle très-promptement dans nos 
greniers. 

Ce qu’il y aurait à craindre 3 
c’eft que l’air des foufflets trou- 
vant à certains endroits du tas 
plus de facilité à s’échaper que 
par d’autres , il ne fe frayât une 
route par laquelle palfant conti- 
nuellement , il y auroit des coins 
du grenier où l’air ne feroit point 
renouvellé. Pour faire concevoir 
comment on peut prévenir cet 
inconvénient , il faut imaginer 
que a, b , c } d{ Fig. 7,) foit Paire 
d’un grand grenier 3 & que (y ,fi) 
foit le tuyau par lequel paffe le 
vent des fouffl'ets. On peut bran- 
cher fur ce porte-vent des tuyaux 
figurés comme -(g) , comme (h), 
ou comme ( i) ; car en ména- 
geant des régifires à l’endroit ou 
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ces tuyaux s’affemblent au porte- 
vent , on pourra faire fortir à la 
fois l’air par tous les tuyaux , ou 
féparément par l’un ou par l’au- 
tre , fuivant la partie du grenier 
qu’on jugera à propos d’éventer 
plus que le relie : les flèches 
marquent la direction que l’air 
prendra en fortant de ces tuyaux. 

M. Pommier ingénieur des 
ponts ôt chauffées, a cherché une 
manière de diminuer le volume 
du foufllet de M. Haies : comme 
fon idée eft fort ingénieufe , & 
qu’elle pourroit devenir utile 
dans des cas particuliers où on 
manquerait d’emplacement, j’ai 
cru qu’on ne ferait pas fâché de 
trouver ici la description du 
foufflet qu’il a préfenté à l’Aca- 
démie. 

La figure 8 repréfente ce fouf- 
flet prêt à être mis en mouve- 
ment. Sa boite de fapin eft de 
toutes parts au moins d’un pouce 

d’épaiffeur ; 
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d’épaiffeur; les diaphragmes fe- 
ront aufïï de fapin , mais emboî- 
tés de chêne par leur extrémité. 

En A eft un arbre fervant de 
point d’appui à un levier du fé- 
cond genre , qui fait haulfer ÔC 
bailler l’étrier B , à l’aide des 
puilïànces appliquées en G & 
en F. 

Cet étrier fait mouvoir le dia- 
phragme inférieur (a , b , c , ) 

{Fig. 9-) 

La tige C, attachée à l’autre 
.extrémité du levier G F, fait agir 
le diaphragme fupéiieur ( d , e) 
[Fig. ) qui eft pofé diagonale- 
ment dans la boîte comme l’in- 
férieur (b , a , c. ) Les deux puif- 
fances GF, agîiïent enfemble. 
furies deux diaphragmes; c'efl- 
à-dire , que quand les deux puif- 
fances agilfent , un des diaphrag- 
mes [d, e, ) s’élève, pendant que 
l’autre , {b , a , c , ) s’abaiffe. 

A un bout de la boîte font fbc 
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foupapes: celles cottées ( 1^,3,) 
s’ouvrent en dehors ; ôc les trois 
( 4 , S > $ ) s’ouvrent en -dedans : 
celles-ci fervent à rinfpiralion j 
ôc les autres à l’expiration. 

Les trois tringles ('{7, 8,9 ) 
( Fig. 8, ) dont les côtes font à 
queue d’aronde , fervent à recç- 
voir le mufle ( Fig. 1 o, ) qui raf- 
femble l’air qui fort par les trois 
foupapes d’expiration. 

Quand on a pris l’idée du 
foufflet de M. Haies , celui de 
M. Pommier eft aifé .à conce- 
voir.; ôc on apperçoit que le dia- 
phragme unique M L ( Fig. 4,) 
ne chafle que la moitié de l’air 
contenu dans la caille ; au lien 
que par la difpofitiçm ingénieufs 
#-que M. Pommier a donné à fes 
deux diaphragmes j toute la maf- 
fe d’air qui eft dans fa caille eft 
chaflee ; néanmoins quand on 
aura fuffifaroment d emplace- 
ment , je crois qu’on fera bien 






Des Soufflets. 2.67 
.'de s’en tenir à celui de M. Ha- 
ies j qui a le grand avantage d’ê- 
tre moins compofé.» 


CHAPITRE VIH. 

Ordre quon doit fuivre 
pour difpofer le froment 
cl être confervé» dans nos 
greniers ; & V application 
de notre méthode pour le 
tranfport des grains. 

O Uoique nous ayons expli- 
qué dans le plus grand dé- 
tail & le plus clairement qu’il 
nous a été poffible , toutes les 
préparations qu’on doit donner 
au froment avant de le dépofèr 
dans nos greniers de conferva- 
tion j & les attentions qu’il faut 
apporter pour empêcher qu’il ns> 
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contracte quelque mauvaife qua- 
lité ; nous avons cru qu’on v ét- 
roit avec plaiTtr toutes les opé- 
rations reunies dans un feul ôc 
même chapitre; Celui qui efl 
chargé 4e la confervation des 
fromens n’a pas befcin de fayoix 
comment font conftmits les gre- 
niers de dépôt ôc de conferva- 
tion , les proportions des piè- 
ces qui forment le moulin , ou 
le manège 3 la méchanique in- 
térieure des foufRets , celle de 
l’étuve , des différens poêles, 
des cribles , & c. On fuppofe 
que rétabliffement eft folide» 
ment bâti , & qu’il eft pourvu de 
tous les uftenfiles néceffaires ; 
mais l’homme chargé de la con- 
fervation , ne doit ignorer au-* 
cun des articles fuivans. 

I. 

On doit s’afturer , quand h 
grenier eft neuf, fi les murs en 


DANS les Greniers. 269 
font fuffifamment fees ; car s’ils 
étoient humides , le froment 
qui les toucherait fe corrom- 
prait immanquablement : c’eft 
pour cette raifon que plufieurs 
perfonnes préféreront les gre- 
niers de bois à ceux de ma- 
çonnerie. 

Si on établiffoit les greniers 
dans de vieux bâtimens , com- 
me il s’en trouve fréquemment 
dans les villes & les. châteaux 
qui ont été autrefois fortifiés ; 
alors comme il n’y auroit à re- 
faire que les crépis , ils feraient 
bien tôt fecs ; mais fi on les bâ- 
tit entièrement à neuf, ils fe- 
ront long-tems à fécher ; car il 
faut qu’il s’échappe bien de l’hu- 
midité des murs neufs ; en ce cas 
on fera bien de ne planchéier le 
dëïïus du grenier que le plus tard 
qu’on pourra , ôc de faire jouer 
de tems en tems les foufHets 
pour difïiper l’air humide : mais 
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quelque chofe que Ton faffe , 
quand même on entretiendrait 
du feu dans le grenier , il faut 
néceflairement un tems confidé- 
rable pour que l’humidité fe dif- 
fïpe entièrement. 

Le confervateur ( c’eft ainfi 
que j’appellerai celui qui fera 
chargé de la confervation des 
fromens, ) pourra reconuoître ü 
les murailles font féches , en 
mettant contre les murs à diffé- 
rens endroits, des planches pein- 
tes à l’huile ; car s’il s’échappe 
de l’humidité de ces murs , elle 
fe rafîemblera en gouttes fur la 
peinture. 

IL 

A mefure qu’on apporterai© 
froment dans les greniers de dé- 
pôt , foit qu’il vienne des gràfi- 
ges ou du marché, le conferva- 
teur le fera palier par les différens 
cribles , comme il eft dit dans le 
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troifiéme chapitre , ôbfervânt 
de répéter les opérations , fi le 
froment étoit niellé ou charbon- 
né , ou chargé d infeâes. 

Le confervateur féparera foi- 
gneulertient le beau & gros fro- 
ment du petit, pour étuver à part 
ces ; différens grains , ôc les met- 
tre dans différens greniers. 

Le nettoyement doit être fait 
avec beaucoup de foin, puifqu’il 
n’y aura plus à y revenir quand 
une fois le froment aura été dé- 
pofé dans les greniers de confer- 
vation. 

I I I. 

Lorfque le froment eft bien 
nettoyé , il le faut paffer à l’é- 
tuve : pour cela le conferva- 
teur i°. le fera jetter à la pèle 
dans les trémies : 2?, Quand l’é- 
tuve fera chargée , il defcendra 
le thermomètre par l’ouvertu- 
i'e qui eft au milieu de la voûte 
Z iiij 
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(a): 3 0 . Il fermera cette ouver- 
ture auiïi-bien que celle des tré- 
mies , & il ouvrira le régiftre 
cjui eft au tuyau de la cheminée : 
4°. Il allumera le poêle & y fera 
grand feu : y 0 . Au bout de deux 
ou trois heures, il tirera le ther-^ 
mométre pour connoître la cha- 
leur de fon étuve : < 5 °. Quand 
le thermomètre marquera entre 
40 & yo degrés , il fermera les 
ouvertures du poêle, & en par- 
tie le régiftre de la cheminée, 
pour entretenir pendant fix heu- 

(«' Les thermomètres qu'on fait ordinaire- 
ïrtent pour connoître la température de l’air 
ne font gradués que jufqu’à4o degrés au def- 
fus de zéro : Ceux-ci doivent être'aflez éten- 
dus pour que la liqueur puiffe s’élever jufqu’à 
70 ou 3 o degrés. Il eft néceifaire, comme otï 
l’a dit plus haut, de couvrir avec une pla- 
que de tôle , le deffus du tuyau qui décharge 
l’air chaud dans l’étuve pour empêcher que 
cet air ne Ce porte directement ïür le ther- 
momètre , ce qui pourroit le faire rompre. 
II . eft encore bon que le thermomètre foit 
renfermé dans une boîte couverte d’un treil- 
lis de fil de laiton , pour le défendre des 
a'ccidens qui pourraient le faire rompre. 
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tes le feu à un tel point que la 
liqueur du thermomètre fe main- 
tienne entre quarante & cin- 
quante degrés : 7 0 . Alors il fer- 
mera très-exa&ement toutes les 
ouvertures du poêle , & quand 
il ne verra plus fortir de fumée 
par le tuyau de la cheminée , il 
fermera entièrement le régiflre : 
( b ) 3 °. Il lailfera l’étuve ainfï 
fermée pendant ï 6 heures , & 
après ce tems il ouvrira les trois 
ouvertures de la voûte pour laif- 
fer les vapeurs humides fe dif- 
fiper. Le froment ayant ainfï 
refté 30 ou 3 6 heures dans l’é- 
tuve , ou pourra le tirer pour 
le remonter dans le grenier d© 
dépôt. 

Ce que nous venons de dire 
pour la conduite de l’étuve ne 
doit être regardé que comme 

( b ) On eft affuré que le poêle ne fume' 
plus , quand la braife eft couverte d’une cen- 
dre blanclie fort légère» 
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une hypothéfe ; car ii eft évident 
que les grains fort humides doi- 
vent relier plus long-tems à l’é- 
tuve que les autres , ôe que les 
premières étuvées exigent plus 
de feu & plus de tems que celles 
qu’on fait lorfque l’étuve & le 
poêle font échauffés. Ainfr le 
mieux fera de s’affurer du parfait 
defféchement du froment, en en 
caffant quelques grains fous la 
dent 5 s’il rompt net comme un 
grain de riz , il eft parfaitement 
fec ; mais il ne faut faire cette 
épreuve que' fur des grains qu’on 
aura tiré de l’étuve pour les laif- 
ier refroidir , car jufq.u’au par- 
fait refroidiffement , ils conti- 
nuent à perdre de leur humi- 
dité. 

I V. 

Quand le froment étuve fera 
te monté dans le grenier de dé- 

A ï /y* ^ 

pot, on le pallera encore une 
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fois au crible à vent pour le re-* 
froidir & emporte^ une pouffiére 
fine que la chaleur de l’étuve 
aura fait détacher du froment.* 
Alors il ne fera plus queftion que 
de le jetter dans les greniers de' 
confervation s jufqu’à ce qu’ils* 
foient pleins jufqu’aux folives* 

V. 

Lorfque les neuf greniers qui 
appartiennent à chaque moulin; 
feront remplis , un Xetil homme' 
attentif, fufîira pour veiller à la; 
confervation de cette grande . 
quantité de froment qui fera à 
couvert de tout déchet , quand 
même il refteroit dix ans dans 
ces mêmes greniers. 

Si nous fupjfofons que tous* 
les greniers font remplis, avec 
les précautions que nous venons 
de rapporter, le devoir du con- 
fervateur fera , i°. de veiller, à 
ce que fes moulins foient en bon* 
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état ; bien entendu qu’il fera; 
pourvu de dents & d’aliuchons 
tout prêts à remplacer fur le 
champ ces pièces ff elles ve- 
noienc à manquer ; & il aura 
foin de grailler tous les endroits 
où il y aura des frottements. 

z°. Il tiendra tour exaétement 
fermé , & n’ouvrira que les tra- 
pes & les régiftres qui appartien- 
dront au grenier qu’il éventera 
actuellement. 

3°. Il vilite'ra foigneufement 
les porte-vents, lorfque les mo'u- 
. lins tourneront , pour s’alfurer fi 
l’air ne fe perd pas ; & fi cela 
étoit | il y remédierait fur le 
champ avec des morceaux de 
linge enduits de colle-forte, dans 
laquelle on auralnêlé un peu de 
chaux vive en poudre'. 

4°. Il aura l’attention de faire 
marcher fes moulins toutes les 
fois qu’il fera du vent : le vent de 
Nord , frais & fec , eft préféra-- 
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jbleaux vents de la partie du Sud,», 
qui font chauds ôt humides. 

j°. Il éventera fucceffivemenc 
les uns après les autres , tous ces 
gre niers : fi néanmoins il appert 
cevoit que le froment fût plus 
humide dans les uns que dans les 
autres , il les éventeroit plus fré- 
quemment ou plus long-tems.. 

6°. Au moyen des r.égiftres qui 
appartiennent à chaque grenier , 
il pourra porter le vent tantôt a. 
une partie, tantôt à une autre 
du même grenier ; ôr. de tems en 
te ms il portera le vent partout le 
grenier à la fois. 

7°. S’il s ’appercevoit qu’il tom- 
bât de l’eau fur les planches qui 
recouvrent le froment, il en 
avertiroit , pour qu’on y appor- 
tât un prompt remède : il en ufe- 
ra de même , fi quelque pièce 
exigeoitune réparation trop çon- 
fidérable pour qu’il put l’exécu- 
ter lui-même. 
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8 °. Quand les moulins ne tour' 
fieront pas ? il aura foin détenir 
les contrevents exactement fer- 
més ; & comme les coups de 
vent peuvent arriver lorfqu’on s’y 
attend le moins , il ne laiffera 
jamais tourner les moulins pen- 
dant la nuit à moins qu’il ne foit 
de veille. 

9 °. Lorgne le vent fera trop 
violent., il pourra fermer une 
partie des contrevents du côté 
du vent , afin que le moulin ne 
tourne pas avec trop de vîtelfe. 

io°. Quand le vent fera foi- 
ble , il pourra débrayer deux 
foufîlets, pour foulager les mou- 
lins, qui avec les deux autres , 
ne laifteront pas de rafraîchir le 
■froment. 

1 1°, Enfin , il tiendra tous les 
greniers de dépôt & les étuves 
bien propres. Quoiqu’il n’ait rien 
à craindre des rats ôc des fouris , 
il leur fera cependant la guerre j 


© A -N S L ES G R F. -N:I ERS. IJjp 
ta fur toutes chofes il prendra 
bien garde au feu» 

V I. 

Quand on vuidera les greniers 
de cpnfervat.ion 5 on en tirera 
une certaine quantité de froment 
qu’on répandra dans les greniers 
de dépôt pour le paffer au crible 
avant de l’envoyer au moulin ou 
au marché: cette opération eft 
néceffaire pour nettoyer le fro- 
ment d’une poulïiére fine qui fe 
détache toujours de Fécorce du 
froment, & pour adoucir le fro- 
ment qui eft quelquefois un peu 
rude à la main s par les raifons 
que j’ai détaillées dans ce traité. 
Si après çette opération on le 
trouvoit encore rude , on l’a» 
doueiroit en ie paffant dans le 
.crible cilindrique.. 

Si pour avoir négligé quelques- 
unes de ces précautions s 1e fro- 
ment avoit contracté un peu d ? q 3 
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de.ur j on le rétablira en le fai Tant 
palier à l’étuve ; mais il faudra évi- 
ter de fe mettre dans la néceffité 
d’avoir recours à cette reffource, 

Lorfqu’on fait de gros amas de 
fromentfies cribles féparent beau- 
coup de menus grains qui font or- 
dinairement mêlés de quantité 
de mauvaife graines. Quand on 
aura bien netttoyé ce petit fro- 
ment j on fera bien de le mettre 
à part dans un des greniers : car 
quoiqu’il y ait de valeur réelle 
plus d’un tiers de profit à acheter 
,1e beau froment , il fe trouve • 
rarement un feptiéme de diffé- 
rence du prix de ce petit fro- 
ment au gros , lorfque les grains 
feront chers. 

Pour appercevoir les avanta- 
ges eonfidérables qu’on retirera 
des pratiques que nous venons 
de prefcrire , il ne faut que faire 
un parallèle entre cette nouvel- 
le méthode de conferver le fro- 
ment,. 
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ment , & celle qui eft en ufage. 

i°. Suivant l’ufage ancien , il 
falloir des greniers d’une étem 
due énorme : on a vû que nous 
faifons tenir une même quantité 
de froment dans une efpace in- 
finiment moindre ; puifque qua- 
tre tours environnées de bâti- 
mens de médiocre conféquence 
renferment plus de froment que 
les immenfes greniers de Lyon. 

2 0 .' Suivant l’ancien ufage , 
pour peu que lesmagazinsfuffent 
confidérables , il falloit beau- 
coup d’ouvriers , & prêter à l’en- 
tretien des grains une attention 
continuelle : aujourd’hui, fi tôt 
que le froment fera dépofé dans 
nos greniers de confervation, un 
homme un peu vigilant fuffira à 
l’entretien des plus gros appro- 
vifionnemens. 

5 0 . Le déchet occafionné par 
les rats , les fouris , les oifeaux , 
les volailles , les infeêles 3 les. 
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trémies, allarmoit le propriétaire 
qui voyoit diffiper fon bien peu 
à peu: maintenant il fera alluré 
de trouver dans fon grenier au 
bout de 4 ou y années ôt même 
plus , la même quantité de fro- 
ment qu’il y aura dépofée. 

4°. Toutes les années ne pro- 
duifoient pas des grains propres 
à être confervés : en fuivant les 
pratiques que nous avons indi- 
quées , 011 fépare le bon froment 
d’avec le froment infecté par la 
nielle & le charbon ; on deffé- 
che celui qui eft humide ; on ré- 
tablit celui qui avoit contracté 
une mauvaife odeur. 

y°. Tout homme qui avoit de 
grands greniers redoutoit avec 
raifon les manouvriers qu’il 
payoit pour remuer fes grains : 
s’il les prenoit à la journée, ils 
employaient mal leur tems ; s’il 
faifoit fon marché à la tâche , il 
n’y avoit fouvent que • le delfus 
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du tas de remué , & la qualité 
d'il froment s’altéroit : le froment 
devenoit - il rare ? il avoit lieu 
de craindre qu’on ne lui en dé- 
robât ; maintenant il eft déchar- 
gé de toutes ces inquiétudes. 
Notre méthode n’eft pas feule- 
ment utile pour les magazins , 
elle peut encore être employée 
avec avantage pour en faciliter 
le tranfport , conîme on le verra 
dans le Chapitre fuivant. 

Nous croyons donc avoir ren- 
du la confervation de tous les 
grains beaucoup plusaifée & plus 
fûre qu’elle n’étoir ; & nous 
avons lieu d’efpérer qu'on- fera 
dans les années d’abondance de 
grands magazins qui s’ouvrant à 
propos 5 feront d’un puiffant fe- 
cours lorfque les récoltes feront 
peu abondantes. 
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CHAPITRE IX. 

Du tranfport des Grains . 

Q Uelque précaution que 
l’on prenne , on ne pourra 
pas fubvenir aux befoins , lors- 
que les récolte^ manqueront en- 
tièrement. Ainfi on fera quel- 
quefois obligé de tirer des grains 
étrangers par Mer. De plus , il 
y a des Provinces dans le Royau- 
me qui confommant plus de fro- 
ment qu’elles n’en recueillent, 
font forcées d’en tirer de l’Etran- 
ger. Ces grains tranfportés par 
Mer , fouffrent toujours quel- 
qu’ altération ; car il faut de né- 
ceffité embarquer ces grains 
dans la cale des Vaiffeaux. Or 
il y a peu de Bâtimens qui ne 
fafîent un peu d’eau , & alors ce 
font des vapeurs humides qui fe 
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répandent dans la cale. Si les 
Vaifleaux font peu d’-eau , cette- 
eau fe corrompt-dt répand une 
odeur fi infeéte , que fouvent les 
Capitaines font obligés de faire 
jetter de l’eau dans la cale , afin 
que la pompe mife en aétion 
puiffe emporter avec cette eau 
nouvelle une partie de l’eau 
croupie qui altère tout ce qui 
eft expofé à l’impreffion de la 
vapeur qu’elle excite. D’ailleurs 
c’eft dans la cale qu’on embar- 
que les vivres : les falaifons qui 
fermentent , les fromages qui fe 
pourraient, &C. toutes ces cho- 
fes contribuent à l’altération de 
l’air de la cale : en un mot , il 
régné ordinairement dans cette 
cale un air chaud & humide 
qui excite puiffamment la fer- 
mentation ; & cet air eft quel- 
quefois tellement altéré que les 
hommes qui ne font pas d’un 
îempéramment robufte , ne le 
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peuvent refpirer fans 1 tomber en 
foiblefle. 

Ori peut juger delà, fi le fro- 
ment qui a tant de difpofition à 
fermenter & qui eft fi fufceptible 
de contrarier les mauvaifes o- 
deurs, peut refier long-tems dans 
eette fituacion fans contrarier 
une altération confidérable.L’hu- 
midité le fait renfler , la chaleur' 
le fait germer, la mauvaife odeur 
lui fait contradter une mauvaife 
qualité. Il efl d’expérience, qu’u- 
ne grande partie des grains tranf- 
portés par Mer ont fouffert une 
altération plus ou moins grande , 
fuivant la iongueur du trajet & 
les autres circonflances dont 
nous venons de parler. 

Les Hollandois , dans la vue 
àfe mieux conferver les grains 
qu’ils tranfportent , en font def- 
féchêr à l’excès , &c même ils 
en font rôtir une partie dans des 
fours. Ils mêlent ce grain torré- 
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lié avec l’autre , pour abforber 
une partie de l’humidité qui al- 
tère toute une maffe. Cette mé- 
thode qui diminue un peu le maig- 
rie préferve pas les grains de 
toute altération , & les grains 
grillés diminuent un peu la qua- 
lité du pain ; ainfi je crois que 
l’on doit préférablement fuivre 
la méthode que je vais indiquer. 

i°. Il faut établir dans la cale 
des caiffes ou petits greniers 
femblables à ceux Planche FL 
figure 4. les bien brayer-, & cal- 
fater en -dehors , pour empêche!; 
l’humidité d’y pénétrer. 

2°.Bien defféeher parle moyen 
de nos étuves tout le grain qu’on 
fe propofera de tranfporter. 

3 0 . On dépcfera le grain bien 
delTéché dans les greniers dont 
nous venons de parler , & oa 
fermera le delTus de ces gre- 
niers avec des planches, comme 
on le Voit , Planche VI. figure 4. 
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4 °. Comme les rats font trë's- 
fedoutables dans les Vaiffeaux, 
on fera bien de garnir d’un pe- 
tit treillis de fil de cuivre les 
trappes du deffus des greniers, 
afin que les rats ne puiffent y 
entrer pendant qu’on tient les 
trappes ouvertes pour biffer é- 
chapper l’air des foufflets. 

j°. On établira dans l’entre- 
pont un grand foufflet , ( h. Plan- 
che VI. fig. i , ) dont le porte- 
vent i , traverfera le pont pour 
aller s’ouvrir au-deffous des gre- 
niers en faifant deux coudes , 
comme celui marqué r f fig,6. 
Planche VI. Il eft bon de remar- 
quer que quoiqu’on établiffe dans 
la cale plufieurs greniers , néan- 
moins un feul foufflet fuffira ; 
parce que quand on voudra ra- 
fraîchir les différens greniers, on 
y portera le vent par des tuyaux ; 
ou bien on tranfporterale foufflet 
vers le grenier qu’on voudra é- 
venter. 6°. 
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d 0 . Pendant la traverfée, on. 
àura foin de rafraîchir tantôt un 
grenier , tantôt un autre, en fai- 
fant jouer le foufflet tous les 
jours , une heure 6c demi le ma- 
tin ôc autant le foir. 

7 0 . Quand on fera rendu au 
Port, on paffera encore le grain 
à l’étuve , pour emporter toute 
l’humidité qu’il auroit pu con- 
trarier, 6c afin de diffiperle peu 
de mauvàife odeur qu’il auroit 
pu contracter dans la calle. Par 
ce moyen on aura fûrement du 
grain de très - bonne qualité , & 
qui fera en état d’être confervé 
dans les greniers ordinaires , ou 
dans les greniers que nous avons 
propofés , fi on prévoit qu’on 
doive le tenir long-tems enma- 
gazin. 

On trouvera peut-être que la 
méthode que nous venons de 
propofer pour tranfporter les 
grains, exige des frais & des 
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foins qui deviendraient à char- 
ge. Mais ü on les compare avec 
les pertes auxquelles on s’expofe 
en fuivant l’ufage ordinaire , fé- 
lon lequel une partie du grain 
fe trouve fouvent avarié ôt le 
relie tellement diminué de qua- 
lité , qu’on eft obligé de le ven- 
dre à bas prix , je fuis perfuadé 
qu’on ne regrettera pas les foins 
& les peines qu’exigent la mé- 
thode que nous venons de pro- 
pofer. 

Souvent les Etrangers fe char- 
gent eux-mêmes de nous livrer 
leurs grains dans nos Ports. En 
ce cas , on ne pourra pas prendre 
les précautions que nous venons 
d’indiquer pour les embarquer 
& les conferver dans la traver- 
fée i mais c’efl alors qu’il faut 
redoubler d’attention , à leur ar- 
rivée pour les rétablir, en les 
palfant par l’étuve & -par le cri- 
ble à vent, &ç, comme nous Pa- 
yons dit» 
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Ce que nous venons de dé- 
tailler pour le tranfport des grains 
par Mer , pourrait, moyennant 
quelques changemens, avoir fon 
application pour leur tranfport 
fur les Rivières; & on ne ferait 
plus dans le cas de voir des char- 
ges entières de batteaux perdues. 
Pour cela il ne ferait peut-être 
pas impoffible de faire jouer les 
foufflets par le courant de l’eau. 

Il faut avouer qu’il ferait bien 
difficile d’avoir à la portée des 
grandes Villes , allez de gre- 
niers de confervation pour con- 
tenir tout le froment qu’on fait 
venir dans les années de difet- 
te ; mais fi à mefure qu’on dé- 
barque ce froment, on le faifoit 
palier par des étuves, on'pourroit 
le dépofer avec fureté dans les 
greniers ordinaires, d’autant que 
dans cette circonftance la con- 
fommation fe fait allez prompte- 
ment. 

. Bbij 
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CHAPITRE X, 

Rapport dos Mefures de 
Paris au pied-cube. 

C Orarae nous avons travail'* 
lé pour toutes les Provin- 
ces , nous avons évité de parler 
d’aucune Mefure d’ufagej ÔC 
nous avons tout réduit en pieds- 
cubes : parce que fçachant la 
quantité de pouces cubes ou le 
poids du grain contenu dans une 
mefure quelconque., il fera aifé 
de réduire les pieds-cubes aux 
mefures qui font en ufage dans 
chaque Province. Néanmoins 
pour fixer encore mieux les idées., 
je vais ajourer ici un tarif des 
mefures de Paris ; parce qu elles 
font aflez généralement connues 
clans tout le Royaump, 
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Les mefures qui font en ufa-^ 
ge pour les grains , font ; le rnuidj 
îe fetier , la mine , le minot , le 
boiffeau & le litron. 

Le niuid contient douze fe- 
tiers, le fetier deux mines , la 
mine deux minots , le minot 
trois boi [féaux , le boiffeau feize 
litrons. 

Il neft point d’ufage de faire' 
des mefures qui contiennent un 
muid , un fetier, une mine : ces 
maffes de grains font trop confi- 
dérables pour être maniées com- 
modément ; ainff ce font des me- 
fures idéales , ôt tous les grains 
qui s’achètent ôt fe vendent , fe 
mefurent dans le minot ou dans 
le boiffeau, ou pour les petites 
quantités, dans le litron. 

Les Auteurs qui ont traité de 
la capacité des mefures , fe font 
ordinairement attachés au boif- 
feau dont ils ont conclu toutes 
les autres mefures ; mais on ne 
B b iij 


294 Rapport des mesures 
trouve pas une uniformité parfai- 
te dans les réfultats des recher- 
ches qu’ils ont faites pour établir 
la capacité du boiffeau. 

Suivant l’Ordonnance du ij 
Juillet 1727, imprimée dans le 
Code militaire j le boiffeau de 
Paris dont on fe fert pour fournir 
l’étape aux troupes , eft évalué 
à une mefure quarrée de huit 
pouces de côté fur dix de hau- 
teur ; ainfi, fuivant cette Ordon- 
nance, le boiffeau de Paris con- 
tient 640 pouces cubes. 

Suivant l’Ordonnance de 1 66.9 
rappellée dans un Réglement du 
Prévôt des Marchands, du 19 
Décembre 1670, le boiffeau de 
Paris doit contenir 6 45 pouces 
cubes & ttftô- 

Suivant les Mémoires de l’A- 
.eadémie des Sciences, [a) le 

( a ) Voyez anciens Mémoires de l’Aca- 
démie. Tome VI. Menfura liquidomm : pa?, 
Î-3-Q & feç îçj. 
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boiiïeau de Paris contient 6 44 
pouces cubes 

Je ne fçai fur quelle autorité 
l’Auteur du tarif qui eft à la fin du 
Calendrier de la Cour , dit que 
le boiffeau de Paris contient 576 
pouces cubes. Jefoupçonne feu- 
lement qu’il a adopté le fenti- 
ment de Dudée qui dit , qu’une 
mefure d’un pied-cube répond à 
trois boifleaux de Paris; mais Du- 
dée fuppofe que la mefure d’un 
pied cube efl remplie comble , 
& le calendrier la fuppofe raze, 
ce qui fait à peu près un neuviè- 
me d’erreur. N’importe , pour 
éviter toute fraCtion, & afin que 
chacun puiffe, fans calcul & fur 
le champ, prendre une idée de la 
capacité de nos greniers , nous 
adoptons le tarif du calendrier 
de la Cour; ceux qui voudront 
tendre à une plus grande exacti- 
tude pourront employer la me- 
fure fixée par l’Académie des 
B b iiij 
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Sciences. Sur ce pied le muid de 
Paris contient 48 pieds-cubes , 1 

le fetier 4 pieds-cube^ , la mine 
2 pieds-cubes , le minot 1 pied- 
cube, le boiffeau 576 pouces cu- 
bes , le litron 36 pouces cubes. 

Le poids du froment varie fui- 
vant la façon plus ou moins exac- 
te dont il s’arrange dans la me- 
fure & fuivant la qualité du grain. 

J’ai quelquefois, pefé tout de 
fuite plufieurs pareilles mefures 
de froment, Ôc j’ai trouvé une li- 
vre & demie & quelquefois deux 
livres de différence d’une mine à 
une autre. 

La différente qualité des grains, 
la féchereffe ou l’humidité de l’air 
produifent des variétés bien plus 
fenfibles fur le poids des grains ; 
car il a réfulté d’un grand nom- 
bre d’expériences faites pendant 
quinze ans , (b) que le poids du 
fetier varie de 20 1 à 205 ; mais û 

(A Voyez EJfai fur les ■ Mqnnoïes/ p. f 3 “. 
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bn veut prendre pour exemple le 
plus beau froment qui eft tou- 
jours le plus pefant , le muid de 
Paris pefera tout au plus 4800 
livres , le fetier 240 , la mine 
120 livres , le minot ou le piecb 
cube 60 livres , le boiffeau 20 li- 
vres f & le litron 1 livre 4 onces* 

F. I N, 
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CHAPITRE III. 

Du nétoyement qu il faut donner ' 
'au froment avant de le pajfer à~ 
T étuve-. 102 

Le nétoyement ordinaire des métiviers 
n’eft pas fiiffifant. 103 

H eft néceffàire 1 de mieux' nétoyer lQ- 

c & 
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-grain en le paffant par difterens cribles; 

104 

Defcription & ufage du crible incliné. 

ibid. 

Defcription & uliige du crible à bluteau. 

106 

Defcription & ufage du crible à vent. 

108 

Pratique pour le nétoyement du froment. 

■ • 11 6 

Explication des figures de la planche 
première. IJ 7 

i'. — • • ■■ - 1 f 1 1 • - • - ■ - ■ • • 1 • J 

CHAPITRE IV. 

Defcription de P étuve , avec la 
manière de dejjecher les grains. 119 

Obfervations générales fur la , quantité 
d’humidité que contiennent les grains, no 
L’étuve ri’altere point la qualité des 
grains. i 11 

Pour deffécher une maffe de grains il 
faut augmenter fa furface. ni 

M. Maréchal , Direéteur des fortifica- 
tions du Languedoc , a rapporté d’Italie 
le modèle d’une étuve pour deffécher' 
les grains. 113 

Defcription de l’étuve" à l’Italienne & 
de la' nôtre. itï 

Explication des figures des étuves. 14} 

Première Expérience pour con -, 
Mitre combien, le froment perd en 
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volume & en poids lorf qu’on le dep 
feche dans F étuve. 1 ç 

Seconde Expérience pour connaî- 
tre la' diminutiori tant en volume 
qu'en poids du froment quon paJJ'e 
à l’etuve. 1 j 8 

Troifieme expérience faite dans 
les mêmes vues que les précédentes. 

1 60 

Expériences faites plus en grand 
avec du froment de la récolte de 

17;°- 161 

Remarques. 

Rcponfe à une objeftion qu’on tire de 
la perte qu’on fera fur la diminution du 
volume du froment pafle par l’étuve. 1 6 3 

Expériences pour reconnaître à 
quel degré de chaleur les charanfons 
périjfent dans l’étuve . 166 

Expériences pour reconnaître â 
quel degré de chaleur le froment perd 
la propriété de germer. î 6 j 

R E M A R QÜ E S. 

Avantages qu’il y a à'deffécher les grains 
■ dans l’étuve, irz 

Cç ij 
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CHAPITRE V. 

Defcription du -poêle que nous 
) avons employé pour- chauffer l'étuve » 

Les Italiens fe fervent d’un poêle de tôle; 

. Il en coûte plus pour chauffer l’etuve'. 
' avec du charbon qu’avec du bois. 174 

Defcription de notre poêle. 177 

Remarques pour faciliter le fervice de 
l’étuve. 182, 

Explication des figures du poêle. 1 8g 


CHAPITRE VI. 

'Des Greniers de Confervation. 1-94- 

Defcription d’un petit grenier pour la 
fubfîflance d’une famille. 196 

Maniéré d’y appliquer des foufflets. 200 
Maniéré de faire jouer les foufflets à 
bras d’hommes. 201 

De la quantité de grain que peuvent con- 
tenir. les greniers. 20a 

Defcription d’un grenier de moyenne 
grandeur pour un fermier ou un feigneur 
qui n’a pas de gros revenus en grain. 

De la quantité de grain que ces greniers 
peuvent contenir. 20 y 

Maniéré d’y appliquer des foufflets- & 
de les faire jouer par un âne ou par tin 
cheval* - 20 6 
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Greniers plus grands que les précédons’ 
qui peuvent convenir à des feigneurs „ 
des receveurs & de petites Communautés. 

207 

Pofition- des ' foüfflsts , 85 établiflemenfr 
d’un petit moulin à vent pour les faire 
mouvoir. 20? 

On peut faire jouer ce moulin par une- 
^ Bête de trait. 210, 

De la quantité de grain que peuvent 
tenir ces greniers. 21 1 

Oh peut faire jouer les fouffiets dé ce 
moulin par des ailes verticales , par des 
ailes horifontales , & par l’eau. 2 1 ri 

Defcription du grand grenier, 
pour P approvifionnement d’une pe- 
tite Communauté j ou d’un Hôtel - 
O'ie u de Province. 2.1 5 


EtabliJJ'ement des fouffiets &. 
'd’un moulin horifontal pour les faire 
jouer , avec la compofition de plu 
fleurs machines. ibid, 1 ' 

Mastics pour les terrajfes des 
moulins z-2 4* 


Maflic gras. 

Maflic réfîneus. 
Maffic de Rouille. 


ibiài 
22 j 
22 6 


Projet d’un grand établijfement 
'fie greniers pour l’ apgrovifionnemeng - 
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d’un Hôpital } & même d'une 

Ville. . 232 

Defcription fommaire des gre- 
niers d’ abondance de Lyon. 247 

Parallèle des greniers dl abon- 
dance de Lyon avec les nôtrês. 2,48 

CHAPITRE VIL 

Des foufflets qu’on doit employer, 
pour renouveller l’air des greniers . 

2,52 

CHAPITRE VIII. 

Ordre qu’on doit Jitivre pour 
dijpojer le froment à être confervê 
dans nos greniers ; avec f applica- 
tion de notre méthode pour le tranf- 
fort des grains. 268 

^CHAPITRE IX. 

Du Tranfport des Grains. z8y 

CHAPITRE X. 

Rapport des mefur es de Paris au 
pied cube . 2% 2 

Fin de la Table. 


Extrait des Regifires de l’ Académie 
Royale des Sciences. 

Du 6 . Septembre 175.2. 

M essieurs de Jussieu 
le cadet j & de Monti- 
g n y j qui avoient été nommés 
pour examiner un Ouvrage de 
M. Duhamel, intitulé : Traité 
de la Confervation des grains , en 
ayant fait leur rapport ; l’Acadé- 
mie a jugé cet Ouvrage digne 
de rimpreffion : en foi de quoi 
j’ai ligné le préfent Certificat. A 
Paris ce 25. Novembre 1752. 

Signé GRANDJEAN DE 
F O U C H Y, Secrétaire -perpétuel 
de /’ Académie Royale des Sciences * 
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